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A todas aquellas personas que pasaron por

este rincén de la montaria y embriagados por

la *alquimia de los licores, son coautores de
este maravilloso viaje *.

A esos seres incondicionales que le dan sentido a mi vida.
“Nahui, Ayi, Naqui, Nere y Fabi”

Para ese compariero infatigable de noches taciturnas,
elaborando licores a vos “Tanito.”

Vaya todo mi amor para ellos.
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A aquellos seres que con su encanto caminaron junto
a mi, en algiin momento de mi vida : “Mi viejos, mis
hermanos, mi cufiada, mis sobrinos, mis amigos y a la
querida Promo 74"

Un beso al Cielo para vos Isa ... ‘
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Prologo

La naturaleza los crea, nosotros los embotellamos... Las mejores
hierbas, flores, raices, frutas, cremas, se unen para formar distintos
macerados... Que luego, son combinados gracias a la alquimia, con
la que elaboramos nuestros licores.....

La lista de ingredientes completa, es un secreto develado, por eso
cuando te llevas una copa a los labios probas sabores que en este
rinconcito de la montafia, con tanta historia... siempre estaran espe-
randote. ..

Si es verano serd helado, si es invierno sera a orillas del hogar a
lefos, para que puedas en cada época, apreciar las bondades de estos
elixires...

Agradecimiento infinito, a todas aquellas personas que pasaron
por este balcon de la montafia y embriagados por la Magia de los
licores, son coautores de este maravilloso viaje "
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El origen de los licores

Los licores remontan su origen a tiempos inmemorables. Su crea-
cion se basa en que alquimistas e investigadores cientificos, desde
hace miles de afos, los descubrieron, primeramente con fines medi-
cinales y curativos, mas tarde para gozo del paladar.

Hoy, cabe reconocer el enorme legado de elixires, que se conti-
ndan disfrutando a través de los tiempos. Se estima que los licores,
como tales, comenzaron a producirse en la Edad Media.

Existen escritos referidos a Hipocrates (médico griego, afio 460
A.C), que ya narraba el proceso de destilacion y fermentacion. Estos
se confeccionaban con variedad de hierbas, semillas y raices. Tam-
bién hay quienes sefialan que el proceso de fermentacion es atribuible
a los egipcios. De hecho existen manuscritos referidos a tales proce-
sos, que datan del siglo I11.

Historicamente, derivan de las hierbas medicinales, generalmente
las preparadas por monjes, como los Benedictinos, Cartujos, etc. Los
primeros licores se considera, fueron hechos en Italia. por el siglo
XIII. Estas bebidas, son preparados por infusion de hierbas, frutas,
flores, en agua, alcohol y afiadiendole azucar. El contenido de al-
cohol, no es una caracteristica distintiva de los licores, la mayoria
tienen menos grados alcohodlicos que las aguardientes.

En cuanto a su origen, trascendencia, transcurrencia, recetas, for-
mas de elaborar estas maravillosas bebidas, depende de la mente de
aquellos alquimistas que los creamos diariamente...... iLos licores,
son bebidas placenteramente espirituosas!!!
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,Qué es un licor?

Un licor es toda aquella bebida compuesta por frutas, hierbas, cas-
caras, semillas, flores, raices, cremas, etc., puestas en alcoholes de
procedencias permitidas e ingeribles (alcohol etilico), que después de
un tiempo de maceracion se van a unir a un almibar y van a producir
una bebida EXQUISITA!!

Segun el C.A.A (Coédigo Alimentario Argentino, art.1119. res.
1389,14-12-81), denomina genéricamente al “Licor”, como la
bebida elaborada con alcohol rectificado y/o aguardiente con una
graduacion alcohodlica que no serd menor de 15 ° de volumen de
alcohol, edulcorada con edulcorantes naturales (Ej. aztcar blanco
o comun, dextrosa, jarabe de glucosa o sus mezclas), los que po-
dran ser reemplazados parcial o totalmente por miel.

.Como se toman?

Pueden servirse, en una tarde de té o antes de las comidas. Pero
generalmente, siempre van, como digestivos. “Los licores cierran
una comida” .

JY por qué no? una copita en una charla entre amigos...........
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Tipos de licores

Existen distintos tipos de licores: Aquellos con hierbas, flores y
frutas predominando en su sabor y aroma;

Los que estan elaborados a partir de cremas, huevos, chocolates,
etc. por ende sabor y aroma;

Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas, flores y
cremas, donde también, predomina, la mezcla de estos en el paladar.

P..n-m. '."

“N

Licores de frutas: Los licores de frutas se elaboran mayormente
con las cascaras, de casi todas las frutas. Pero en el caso de frutos
del bosque, se hacen con fruta entera, con el zumo y los extractos
procedentes de las prensas. El zumo es una mezcla de los diferentes
componentes de la fruta.

La fruta debe estar madura y sana, ya que es en ese momento
cuando contiene el maximo de azicar y aroma. En frutas que tienen
carozos, solo se emplea un 20 % de esas pepitas.

Entre estos, podemos encontrar, licores de naranja, banana, coco,
frutillas, manzana, cerezas, es infinita su variedad. Casi tantos como
frutas hay en la naturaleza.
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Licores de hierbas: Son aquellos que contienen una gran varie-
dad de hierbas, las cuales se mezclan para elaborar el licor. Suelen
tomarse como digestivo, después de las comidas. Entre estos, encon-
tramos: licor de peperina, tomillo, mentas, poleos, ruda, manzanillas,
laurel. etc. etc. También encontramos otros, como los Benedictinos,
Carmelitas, Chartreuse, etc que estdn compuestos, por muchisimas
hierbas, a veces hasta mas de 100 variedades de plantas.

Licores de crema: Elaborados a partir de combinaciones de cre-
ma de leche o leche condensada, con alcohol, ya sea con whisky, ron,
cofiac, o con otra bebida alcoholica. Entre los cuales encontramos al
famoso Baileys, licor de cacao, licor de chocolate, sambayon, etc.

Los irlandeses son aficionados a presentar gran variedad de bebi-
das basadas en mezclar whisky con productos lacteos. En los afios
setenta apareci6 uno de gran éxito, el “Bailey’s Irish cream” o sim-
plemente “Bailey’s”. El mérito de ese producto deriva de haber en-
contrado una férmula para que la leche no coagule. Segin especia-
listas, se trata de crema de leche de soja. Es marca registrada desde

1970.

En Australia, otra bebida similar es llamada “Conticream”. Ade-
mas de leche contiene chocolate. Bebidas de whisky con leche y con
miel son muy frecuentes y aceptadas en las Islas Britanicas.

Amarula: Es una crema de licor a base de azucar, crema y fruto
de marula fermentada. Su contenido alcohoélico alcanza un 17% y
es de un sabor a caramelo y fruta. El fruto de este arbol es marula,

Elefantes embriagados por el fruto del arbol, de la marula
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crece solo en la sabana de Sudafrica. Es la bebida de bandera, como
el Tequila en México o el Champagne en Francia, es decir es la que
identifica al pais.

Licores Aperitivos: Un aperitivo (“abrir”) se sirve generalmen-
te antes de una comida para estimular el apetito. Es mas seco. Es un
licor con graduacion alcohdlica moderada, destinada a despertar el
apetito sin abrumar los sentidos.

Licores Digestivos: Son aquellos que se sirven al final de una co-
mida para ayudar a la digestion. Los mas conocidos son: los licores
de hierbas, el Cointreau, licor de amareto, lemonchelo, naranchelo,
mandarinetto etc.

Clasificacion acerca de la proporcion
entre alcohol y aziucar

Licores extra-secos: con menos del 12% de azucar

Licores secos: con 25% a 30% de alcohol y 12% a 20% de azu-
car

Licores dulces: con 17% a 25% de alcohol y 22% a 30% de
azucar

Licores finos: con 20% a 25% de alcohol y 40% a 60% de aza-
car

Licores cremosos: con 17 a 20% de alcohol y 40% a 60% de
azucar.
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Elaboracion

La elaboracion de licores, normalmente repite un mismo proceso.
Consiste, en macerar las frutas, hierbas, flores, especias, etc. en alco-
hol, y después de un mes de macerado, se lleva a cabo un filtrado.
Al cual se le agrega almibar. Esta bebida resultante es el licor.

Las Copitas

A si como pasa en los vinos cada licor lleva su copa. Desde de mi
experiencia, los licores mantienen mejor su sabor y calidad tomados
de una manera singular; licores a temperatura ambiente en copitas
de vidrio. Los frio en copitas de metal. Los licores con mas calorias,
barro o madera. Asi, cada uno conserva mejor su gusto.
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Degustaciones y recetas

Si usted visita el Valle de Traslasierra, sabrd que en una casona
muy antigua que data de 1830, se sentaron el general Paz, Lama-
drid y Pedernera, esperando a Facundo Quiroga, asi como también
en este lugar Luca Prodan, tomaba su copita de ginebra.... y Ale-
jandro Sokol, su vasito de cerveza....
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Primera degustacion, Naranjas cual Jesus: El primer licor que
abre la degustacion es una bebida muy curiosa, ya que data de una
leyenda que proviene del Mar Muerto, que Jesus, El Sefor, tomaba
estd después de curaciones. Hecho a partir de rodajas de naranjas
maduras, fermentadas al sol (como si fuera un vino), con solo 3° o
4°, causa buena sensacion en el paladar, porque es muy suave y con
fuerte gusto a naranjas, recién cortadas ....

Receta

1 kg, de naranjas maduras, en la planta.
Un frasco que entre solo esa capacidad. Exponer este al sol.
Con. las naranjas peladas, sin dejar el hollejo

Se acomodan las rodajas, en el frasco. Se tapa muy bien, luego
se parafina el frasco y mucho mucho sol, si hace frio dejar cerca de
un calefactor y envolver con una frazada si es necesario de noche, al
cabo de 40 dias estara listo, esta bebida fermentada, no se la puede
llamar vino, porque no nace de la vid.

Se deja 40 dias y 40 noches, el tiempo que El Sefior, se retira a orar
en el desierto, de ahi su nombre.
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Coctel de frutillas: Al pasar a las proximas degustaciones, ten-
dremos en cuenta la graduacion alcohdlica de los futuros licores, ya
que iremos degustando de menor a mayor. En mi caso particular de-
gusto con la vedette, ya que es el “Licor Premiado”, de frutillas bien
helado, en copas de metal con pulpa de la fruta, que al ser orgénicas,
potencian su exquisito sabor de 15° a 17° aproximadamente.

Receta

600 gr. de frutillas / maduras pero firmes ( sin fertilizantes)
1/2 litro de alcohol etilico ( De cereales mejor)

1 litro de agua

1 Kgr. de aztcar.

Colocar el agua con el azucar dentro de una olla, y revolver con
cuchara de madera.

Hacer hervir el almibar hasta llegar al punto hilo fuerte, lo lo-
gramos cuando poniendo una gotita de almibar (que retiramos con
mucho cuidado con la cuchara de madera) entre los dedos indice y
pulgar logramos abrirlos y formar una especie de hilo que no se corta,
son aproximadamente 14 minutos de hervor. Limpiar bien y cortar
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el cabito de las frutillas, luego procesarlas y pasarlas a un recipiente
grande.

Una vez hecho el almibar, volcar sobre las frutillas, mezclar y re-
servar hasta que esté bien frio. Una vez frio, recién poner el alcohol
y mezclar.

Luego embotellar en botellas limpias y desinfectadas (Con alco-
hol al 70 %)

Se deja reposar durante un mes, es lo recomendable.

Lo ideal es servirlo bien helado o acompafiado con champagne,
sidra o vermut.

“la verdadera vedette de Eben Ezer”

Almendra, nueces y apio: Luego pasaremos a probar un licor de
frutas secas, con caracteristicas afrodisiacas, que a causado sensacion
por sus componentes: almendras, nueces y apio, que es servido en
vasijitas de barro.

Receta

V4 kilo de almendras

V4 kilos de nueces
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1 ramita de apio
1 litro de alcohol de cereales
1 1/2 litro de almibar (azucar y agua)

Se colocan las almendras, nueces y apio, trituradas en alcohol,
por un periodo de 30 dias o mas. Pasado este tiempo colar y agregar
el almibar (hervir el azucar con el agua, 15 “ mas después que rompa
el hervor).

Mezclar perfectamente con una cuchara de madera.

Filtrar para obtener un licor mas nitido.

Embotellar y tapar.

“Una joya en licores, de Eben Ezer”

Licor de Flores: Se continiia con la degustacion, por el licor de
flores “Unico” compuesto por acacias, azahares, rosas, lilas y vio-
letas, las primeras les dan el sabor, el color violaceo, las lilas y las
violetas y las rosas, la fortaleza.

Muy perfumado (copitas de vidrio).
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Receta

100 gr aproximadamente, de pétalos de violetas, lilas, azahares,
acacias y rosas.

Media vaina de vainilla

Dos clavos de olor

Un litro de alcohol de cereales

1 kilo de aztcar

1 litro de agua.

Como en todos los licores, se maceran 1 mes en alcohol,

Luego se le agrega el almibar (hervir el azicar con el agua, 15
mas, después que rompa el hervor)

Se embotella y listo !!!

"El lujo que te mereces, Eben Ezer, lo tiene”

Continuaremos por uno de Hierbas Serranas, con plantas, de esta
zona, bien digestivo (copas de vidrio).

Receta
1 ramita de Peperina
1 ramita de cedron
1 ramita de Poleo

1 ramita de menta
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Algunas hojitas de romero
Aproximadamente 50 gr total de hierbas
Medio litro de alcohol etilico de cereal

1 litros de agua

1 kilo de azucar blanco

En 1 litro de alcohol etilico, colocar todas las hierbas. Luego de un
mes, se procede al filtrado de la maceracion de manera tradicional. Se
prepara el almibar, hasta que tome un punto fuerte. Luego, se mezcla
la maceracion con el almibar. Se filtra y embotella.

Ideal por su frescura y capacidades digestivas, para beberlo con
hielo, si asi se desea, o simplemente solo.

Y asi de a poco iremos elevando la graduacion alcoholicas para
pasar por una bebida internacional como un Cointreau Casero

Receta

Cointreau casero

1 naranja amarga colgada con hilo de algodén en la tapa, de un
frasco de aproximadamente 3 Its
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1 It de alcohol de malta al 35 %

3 cucharadas de azucar.

Dejar reposar hasta que la naranja caiga, eso nos avisa que la be-
bida ya esta para ser filtrada y embotellar.

Su tiempo de maduracion es largo, de ahi su valor.

Finalizando, la degustacion, con una aguardiente, cuya gradua-
cion es alta y puede ser un “Revienta Calzones”, de hierbas y frutas,
aproximadamente unos 45° - 50°. Esta aguardiente, se toma de un
solo trago. Se denomina chupito, a esta consumicion de pequefio
volumen (con elevada graduacion), que se sirve en vasos pequefios
de cristal. Suele tomarse en grupos de personas.

* Los chupitos de un destilado, son de una unica bebida alcoho6li-
ca. Algunos tienen formas particulares de tomarse, como el chupito
de tequila, que se toma tras lamer sal de la propia mano y antes de
chupar una rodaja de limon.

* Los chupitos digestivos, se consumen después de la comida,
para ayudar a la digestion. Ejemplos son el chupito de orujo, de anis,
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de pacharan, aguardiente o licor de hierbas, como el “REVIENTA
CALZONES” de Eben Ezer.

* Los chupitos machacados, también llamados “Explosivos”, in-
cluyen una parte de vodka, gin, tequila, ron... y otra parte, alguna
bebida gaseosa. Con la palma de la mano (o un pafio) tapando la boca
del vaso se da un golpe seco contra la mesa, lo que genera un vacio y
una explosion de burbujas.

* Los chupitos flambeados, que aunque los hay de distintas com-
posiciones, todos tienen en comun el hecho de que antes de beber-
los se les prende fuego, normalmente con ayuda de una cuchara que
contenga una bebida de graduacion muy alta. Se beben con pajita
mientras la superficie alin estd ardiendo.
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El Sentido gustativo

En la etapa gustativa de la cata de licores, se hacen presente las
papilas de nuestro 6rgano principal interviniente, la lengua. Es ade-
mas la mas importante y placentera, ya que a través de la misma po-
dremos corroborar, las primeras impresiones que obtuvimos, ademas
de captar, otros elementos que definirdn las cualidades de la bebida.

Al igual que en el anélisis de los aromas, también en la definicion
de los sabores contamos con infinidad de gustos para hacerlo, sin em-
bargo los mismos se han resumido en cuatro grupos fundamentales
como lo son: lo dulce, lo salado, lo acido y lo amargo.

Los sabores de los licores se revelan en secuencia, dependiendo
esto, de la parte de la boca con la que entran en contacto.

Las sustancias dulces se pueden clasificar, como los azicares pro-
venientes de las frutas y las almibares que se incorporan, a la mace-
racion, para dar lugar al licor.

La dulzura de un licor se detecta en la punta de la lengua. Apenas
el licor entra en la boca se nota el gusto del mismo. Son generalmen-
te los licores cremosos.

Se puede percibir, sabores salados, sobre todo en cocteles, los cua-
les, se sirven, humedeciendo el borde de las copas y apdyandolos
sobre un plato con sal.

Las sustancias acidas son aquellas provenientes de licores citricos
y de frutos del bosque

El Amargor en algunos licores, es tipico de algunos de hierbas,
como el ajenjo, la carqueja, etc.
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“Un buen licor es como una buena pelicula:
dura un instante y te deja en la boca un sabor a gloria;
es nuevo en cada sorbo y como ocurre con las peliculas,
nace y renace en cada degustador”

Federico Fellini.

. Ay, T Zona de
4 ;:;;‘ -"'r'ﬁh\ insercion

B NE7

Amargog—a.é'. o E Papilas

“| caliciformes
Acido- = i Papilas

Y 3 fungiformas
Umami 4% =

Surco de

Salado — i v lalengua
Dulce: Apice (punta)

Fermentacion alcoholica

La fermentacion alcoholica es un proceso anaerobico (Es en el
cual microorganismos descomponen material biodegradable en au-
sencia de oxigeno). realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el azicar en alcohol
etilico y didxido de carbono. La glucosa se degrada en un &cido pyru-
vic. Este acido pyruvic se convierte luego en CO2 y etanol. Desde
hace miles de afios, la humanidad aprovecho este proceso para hacer
pan, cerveza y vino. En estos tres productos se emplea el mismo mi-
croorganismo: la levadura comun o lo Saccharomyces Cerevisae.
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Destilacion

Se denomina destilacion a un método de separacion de fases, o
método de separacion de mezclas, que consiste en el uso consecu-
tivo y controlado de otros dos procesos fisicos: la vaporizacion (o
evaporacion) y la condensacion, usandolas de manera selectiva para
separar los ingredientes de una mezcla por lo general de tipo homo-
géneo, es decir, en la que no pueden distinguirse a simple vista sus
elementos.

Las mezclas susceptibles a destilacion pueden contener dos liqui-
dos, un so6lido en un liquido o incluso gases licuados, puesto que este
método aprovecha el punto de ebullicion de las sustancias, una de las
caracteristicas inherentes a la materia.

El punto de ebullicién es, entonces, la temperatura precisa a la
cual un liquido pasa a convertirse en gas (es decir, se evapora).

De este modo, para que la destilacion se lleve a cabo correctamen-
te, deberemos hervir la mezcla hasta alcanzar el punto de ebullicion
de una de las sustancias integrantes, que entonces pasara a ser vapor
y podré ser conducido hasta un recipiente enfriado, en el cual con-
densarse y recuperar su liquidez.
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Denominacion de origen

Denominacion de origen protegida (D.O.P.) es un tipo de protec-
cion dentro del ambito de la propiedad industrial, basado en la indi-
cacion de procedencia aplicada a un producto alimenticio.

Bajo esta modalidad de proteccion, se asume que la calidad y ca-
racteristicas de un producto se deben fundamental y exclusivamente,
al medio geografico en el que se produce, transforma, elabora y/o
envasa. Lo distingue y protege de aquellos productos alimenticios
idénticos o similares que se producen en otras regiones del mundo y
que pudieran reemplazar algunas etapas del proceso de elaboracion
original, por técnicas de industrializacion, para su consumo en forma
masiva, o cambian una de las materias primas por otra de similares
caracteristicas.

Los productores que se acogen a la denominacion de origen, se
comprometen a mantener la calidad del producto elaborado, lo mas
alta posible y algunas técnicas basicas de elaboracion tradicionales;
por ejemplo, en el caso del vino, en ciertas zonas se exige utilizar la
uva tradicional de la zona. El queso roquefort debe ser elaborado con
leche cuajada de oveja, en la localidad de Roquefort-sur-Soulzon, en
la regién de Aveyron, Francia. Asimismo, existen organismos publi-
cos reguladores de la denominacion de origen, que avalan y autorizan
a exhibir esa calificacion, a los productores de la region que cumplen
con esas reglas establecidas.

La ventaja fundamental de esta calificacion, es garantizar al con-
sumidor, no solo un nivel de calidad, sino también mantener carac-
teristicas especificas irrepetibles, que no posee un producto similar,
producido en otra region o con otra materia prima. A cambio de esto,
los productores obtienen una proteccion legal contra la produccion o
elaboracion de tales productos en otras zonas, aunque se utilicen los
mismos ingredientes y procedimientos, que les permite influir sobre
el precio final de éstos abaratando los costos. También se sefiala que
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esta figura fomenta la organizacion del sector productivo y facilita el
acceso de los productores a mercados nacionales e internacionales
que dificilmente alcanzarian sin esta organizacion.

Argentina, cuenta con ocho productos con Denominacion de Origen

+ Chivito criollo del norte neuquino. ...
« Salame de Tandil. ...

o Meldn de Media Agua sanjuanino. ...
« Cordero patagonico. ...

« Salame de Caroya. ...

o Yerba mate argentina. ...

o Alcauciles platenses. ...

o Dulce de membrillo rubio de San Juan.

Las Aguardientes

Aguardiente, es una bebida destilada. Proveniente de un fermen-
tado alcohdlico, frutas, cereales, hortalizas y granos. Puede ser de
multitud de plantas ricas en sacarosa, que es el elemento esencial en
la elaboracion de la bebida, ya que a partir de esta surge el etanol.

En la Antigiiedad ya se conocia el arte de destilar, si bien era usado
en perfumeria, no lo era para obtener bebidas alcohdlicas. Este proce-
dimiento irrumpe, en la cultura occidental, de mano de los arabes en
el medioevo, a través de Espafia.

Alambique es palabra arabe, lo mismo que alcohol, palabras que
han pasado a las lenguas europeas.

La elaboracion de bebidas alcoholicas destiladas, se atribuye a la
experimentacion de vaciar una cantara de vino en un alambique para



EBEN EZER - La Magia de los Licores -31-

extraer su esencia; el resultado fue una agua clara incolora, que pare-
cia demostrar que en efecto era el agua de la vida. Debido a la euforia
que se experimentaba luego de su degustacion; ademas de Agua de
vida, también se le aludia como “Agua Ardiente”.

Durante los primeros siglos, la produccion técnica y elaboracion
de bebidas espirituosas, estuvo controlada por la iglesia en los monas-
terios, que eran los centros exclusivos de produccion de aguardiente.
Con una ciencia de elaboracion sofisticada, guardando las técnicas de
destilacion, mezclas y envejecimiento conocidas, asi como las que se
iban descubriendo.

Desde su descubrimiento y difusion, la elaboracion de aguardiente
se realizaba de manera empirica, con una peligrosa inexactitud que se
dice dejo multiples comunidades ciegas e intoxicadas por licor adul-
terado. Hasta el siglo XVIII, gracias a la invencion del termdmetro
por el cientifico holandés Daniel Gabriel Fahrenheit (1686-1736), no
se podia regular y supervisar legalmente la produccion.

La destilacion sufre una transformacion decisiva, a comienzos del
siglo XIX, con el invento del “Alambique de destilacion continua”.
Un aparato muy ingenioso que permite, merced a un sistema de pla-
tos situados en una columna, que los vapores entren de nuevo en
contacto con el fermentado alcohdlico para extraerle mas alcohol.

No se puede hablar, de que una persona concreta fuese el inventor
del sistema de destilacion continua. Se mencionan Eduardo Adam,
Coftey, Cellier Blomental y otros.

Coffey solicité una patente de su alambique en 1832. En el siglo
XX se ha conseguido el alcohol absoluto, sin mezcla alguna de agua.
Actualmente la destilacion ha avanzado de tal forma que es posible
seleccionar mucho mejor que antes las sustancias que se desean se-
parar. Una buena destilacion es tanto o mas necesaria que una buena
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materia prima.

Su nombre de “Aqua y Ardiente” del latin Ardens, se refiriére a
la sensacion propia de la sustancia liquida alcohoélica al ser ingerida.
Aguardiente puede referirse practicamente a cualquier bebida alcoho-
lica, obtenida por destilacion, pero se le denomina mayoritariamente
a aquellas que poseen entre 28% y 60% de volumen de alcohol. La
fabricacion de bebidas destiladas se esparcid por toda Europa y el
mundo, dando paso a una gran variedad de sabores, colores y aromas;
Estas propiedades cambian de una cultura a otra, como también el
uso mismo del término “Aguardientes”.

Tipos de aguardientes

Aguardiente compuestos: Es el manipulado o aromatizado de
distintas bebidas, ya sea antes o después de la destilacion.

La costumbre de anisar en algunos casos obedecia al deseo de
disimular o sustituir su sabor. En la practica pueden ser sustituidos
con el llamado “sol y sombra”: mezcla de anis y brandy, hecha en
el propio vaso o copa. También ha sido costumbre inducirles otros
sabores, mediante la adicion de hierbas y aromas.

Actualmente para inducir sabores, no se suele utilizar como base
un aguardiente, sino alcohol etilico e insipido; que no pretende comu-
nicar, ni comunica sabor alguno, salvo los propios del agua y del eta-
nol. Los aguardientes compuestos van desapareciendo, al igual que
todos los licores cuyo origen es anterior al invento de la destilacion
continua. En el siglo XIX fueron aguardientes compuestas, pues no
habia manera de obtener alcohol puro e insipido. Solo se podia utili-
zar un aguardiente a base de la fermentacion.

Aguardientes simples: Es el aguardiente tal como sale del alam-
bique.
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Son las bebidas elaboradas por re destilacion, con diversas sustan-
cias vegetales, alcoholes autorizados y diluidos con agua. Su conte-
nido alcoholico sera de 30° como minimo.

Principales aguardientes Simples
Aguardiente de leche

Desde épocas muy remotas, se viene practicando el arte de ob-
tener bebidas alcoholicas a partir de la leche. Son relativamente co-
nocidos el kéfir y el kumis, dos productos lacteos alcohdlicamente
fermentados.

El kéfir: Es leche fermentada artificialmente, contiene acido lacti-
co, alcohol y 4cido carbonico. Significa algo asi como “encontrarse
bien”, aunque la etimologia y el origen son caucasicos, hay que con-
siderarla una bebida arabe.

El procedimiento de elaboracion es sencillo: se hechan los granos
de kéfir (yogur bulgaro, producto lacteo fermentado probidtico, origi-
nado en la region del Caucaso), en un recipiente de vidrio y se vierte
la leche. Remueve y cubre para que no entren insectos ni polvo. (Si se
sella con una tapa hermética, el kéfir se hara carbonatada). Dejar que
la leche fermente con los granos fuera de la heladera durante unas 24
horas. A continuacion la leche sufre un proceso de transformacion
quimica y aparece el nuevo producto, el kéfir, pues la bebida toma
el nombre de la causa que lo produce. El grado alcoholico no llega a
los 2°. Se trata de un liquido espeso de la consistencia del yogur, que
incluso se puede tomar a cucharadas y suele ser clasificado como yo-
gur. Se diferencia del yogur ordinario, por la presencia del alcohol y
por la flora bacteriana distinta y mucho mas rica y variada en el kéfir.

Kumis: otra bebida lactea ligeramente alcohodlica e igualmente
carbonica de origen turco. Tambien, hecho a partir de kéfir. Esta be-
bida, se considera procedente de los ganaderos nomadas de Siberia,
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Kazajstan, pero sobre todo de Mongolia. Se suele sehalar como ma-
teria prima la leche de yegua, pero también se mencionan las de ca-
mella, de burra y de vaca.

Aguardiente de peras

Los alemanes llaman a la pera Birne y a su aguardiente Birnenwas-
ser o Birnenbranntwein. También se elabora en Suiza y en Francia.
Su presentacion mas espectacular, tiene lugar cuando se deja crecer
una pera dentro de la botella, para lo cual ha de aplicarse la botella
al fruto antes de que crezca. La botella produce efecto invernadero.
A esa presentacion los franceses la suelen llamar “poire d’Olivet”,
(pera dentro de la botella). Para hacer aguardiente es frecuente utili-
zar la variedad Williams.

Aguardiente de peras, en Argentina: Es un destilado fresco y seco,
que combina la magia de un elixir con la exquisitez de las preciadas
peras oriundas de la Patagonia Argentina”. La pera Williams, es co-
munmente llamada pera de agua por la cantidad de jugo que posee y
la fina textura de su pulpa.
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Aguardiente de ciruelas

Es una bebida, de unos 50 grados de alcohol. De 10 kilogramos
de ciruelas, se obtiene medio litro de aguardiente, aunque la cantidad
puede variar dependiendo de la calidad de la fruta. Un buen “sljivo-
vica” tiene entre 40° y 50° de alcohol.

Se cultivan unas trescientas variedades de ciruela. “Ciruelo da-
masceno”. La ciruela de ese arbol es azul y es llamada damascena o
de Damasco. Hay otra ciruela, amarilla llamada “Mirabelle”. Esas
son las dos variedades principales, utilizadas para elaborar aguar-
diente de ciruela.

Pacharan: Es un licor, obtenido por la maceracion de endrinas
(ciruelos en estado silvestre), fruto de color negro-azulado, es una
aguardiente anisada, cuyo contenido alcohdlico estd comprendido
entre 25° y 30°, suelen coincidir con el fruto del llamado Prunus
spinosa L. No constituye un aguardiente.

Tampoco es un aguardiente el llamado “sloe gin”, hecho con azu-
car, ginebra y esas misma ciruelillas silvestres

Para elaborar aguardiente se utilizan casi exclusivamente las dos
mencionadas variedades huertanas, la ciruela damascena y mirabelle,
ambas muy jugosas.
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Aguardiente de manzanas
A partir de la manzana hay dos tipos fundamentales de aguardientes:

Aguardiente de Sidra: Este, es la més cara y apreciada. Con diez
litros de sidra solo se obtiene apenas 1lts de aguardiente. Las aguar-
dientes de sidra, se elaboran en Calvados. (Un departamento francés,
perteneciente a la region de Normandia). Espafia: la elabora en As-
turia, también, en el Pais Vasco. En Inglaterra, la sociedad Bulmer’s
Cider en el museo de la sidra de Hereford, elabora un aguardiente de
sidra, con el nombre genérico de cider brandy. Se hace con alambique
a fuego directo y seglin una larga tradicion.

En Estados Unidos, el aguardiente de sidra es conocido como
applejack. Se envejece en roble.

Aguardiente de orujo de manzana: el orujo es el resultado de pi-
sar la manzana, independientemente de que tras pisarla, se haga sidra
con el mosto resultante o no se haga, tomando el mosto como bebida.

“En Eben Ezer, preparamos un calvados, muy original,
hecho a partir de aguardiente de manzanas con licor

de manzanas verdes. . ...Una Exquisitez”
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Aguardientes de uvas u orujos

Con la destilacion de orujos no se pretende una simple extrac-
cion de alcohol, sino mas bien una extraccion fina y selectiva de los
componentes aromaticos contenidos en los orujos, para obtener una
bebida placentera para los sentidos, respetuosa con una tradicion y
una cultura, y que defina en sus caracteristicas organolépticas la per-
sonalidad diferenciada de la materia prima de la que procede.

Brandy: Esun aguardiente obtenido a través de la destilacion del
jugo de uva. La fruta se machaca para obtener solo el jugo y luego
el jugo se fermenta para obtener vino. Después, ese vino, se destila
para producir brandy. Con un volumen de alcohol, que ronda los
36°-40°. Se le llama brandy, cuando esta envejecido. Suele anejarse
en barricas de roble y es entonces cuando adquiere su color marron
caracteristico.

La palabra “brandy” viene de los Paises Bajos, deriva del ho-
landés “brandwijn” o “vino quemado”. Al parecer, fué a un quimico
holandés, en el siglo XVI, al primero que se le ocurrio, ante la gran
cosecha que produjo la region de Charente (departamento francés si-
tuado en la parte sudoeste). La idea era, reducir el vino de volumen
para rebajar los costos de almacenaje y transporte.

Brandy; este nombre por razones legales, se le da hoy comercial-
mente a los tipos de cofiac elaborados fuera de Francia. Tambien hay
que tener en cuenta, que se elabora esta bebida en Francia, que 16-
gicamente no se presentan como cofiac, sino como brandy. Por otra
parte, la legislacion comunitaria no exige la utilizacion de la palabra
brandy, sino que limita el uso de la palabra “cofiac”, para referirse a
los aguardientes provenientes de la denominacién geografica prote-
gida “Cognac”. Las aguardientes de vino franceses tampoco pueden
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autodenominarse cognac, si no proceden de esa region determinada.

“Esta noche quiero brandy para entrar en calor
Que el invierno estd arreciando y me muero sin su amor
Y lo que no cura el tiempo lo dormird el alcohol
Vamos a brindar con brandy por favor.”

Dyango

Holanda: El aguardiente de vino recién salido del alambique es
traslicido como el agua. Entonces no recibe el nombre de brandy,
sino de “holanda”.

Las holandas, se definen como vino de quema, como el que se
destina a la destilacion por carecer de condiciones para el consumo.
Son las aguardientes de vino no envejecidos.

Coiiac: Es una aguardiente, que se elabora a partir del vino de uva
blanca, de cepas cultivadas en los alrededores de la ciudad de Cog-
nac, zona relativamente calida del departamento francés de Charente
(Cotiac es la bebida, que procede de la region de Cognac, en Francia).
La caliza del suelo contribuye a la calidad del conac, debiendo su
exquisito sabor y fragancia a los métodos de destilaciéon y madura-
cion, de al menos dos afios en cubas de roble. La regién de Cognac,
esta dividida en seis areas de cultivo, también denominadas crus. Los
seis crus, siguen ciertas denominaciones en orden descendente en la
apreciacion, segun la zona de produccion que le da su nombre: Grand
Champagne, Petite Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois y
Bois Ordinaires. Un cofiac elaborado por el primero y segundo de
estos crus (con al menos un 50% de la Grand Champagne) se suele
denominar “fine champagne” (EIl término champagne proviene eti-
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mologicamente de un arcaismo dado al suelo calcareo, caracteristica
de ambas areas).

Los aguardientes elaborados en estas areas, deben cumplir unas re-
glas y requisitos para obtener la denominacion de “Cognac”. Lugar,
donde se controla y regula la produccion. De esta forma, el brandy
producido en cualquier parte del mundo fuera de Francia, no puede ser
denominado legalmente “cofiac”. Algunas de las reglas para lograr la
denominacion son:

*  Debe ser producido exclusivamente en la region francesa au-
torizada para la produccion del Conac (El departamento de Charen-
te-Maritime), con un vino procedente de estas tres variedades de
uvas blancas, blanca ugni blanc, también algo de colombard o folle
blanche.

*  Debe ser obtenido a través de una doble destilacion en alam-
biques de cobre de tipo Charentais (pot still en inglés).

*  Debe ser envejecido en barriles de roble, proceso que le con-
fiere el color y aroma caracteristicos. Los barriles no pueden haber
contenido una bebida que no sea conac.

El cofiac, solo puede ser vendido al publico y denominado real-
mente ‘Cognac’, cuando ha pasado al menos dos afios envejeciendo
en barricas de roble, contados siempre a partir del final del periodo
de destilacion. Durante el envejecimiento, el porcentaje de alcohol
(y agua) en el aguardiente disminuye a causa de la evaporacion que
permiten las paredes de las barricas de roble. Esta fase se denomina
“part des anges”, o parte de los angeles, una expresion que se emplea
igualmente en la produccion de whisky escocés. El alcohol evapo-
rado favorece la aparicion de un hongo negro, Torula o Baudoinia
compniacensis, que crece en las paredes de los barriles y suele frenar
la evaporacion, sellando los poros de las paredes de los barriles de
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envejecimiento. El producto final es una mezcla con 40% de alcohol.
Los productores de algunas marcas suelen afiadir pequefias propor-
ciones de caramelo, para colorear ligeramente los cofiacs, por lo me-
nos en una cantidad que no afecte al sabor final de la bebida.

El cofiac no sigue envejeciendo una vez embotellado. Cuando esté
es el resultado de un ensamblaje, la edad que aparece en la etiqueta,
es la edad del aguardiente mas joven que se incluye. Por ello, un
cognac de 10 afios puede contener también cofacs de 15 o 20 afios.

Muchos de los productores de la region de Cognac y de los alre-
dedores planifican periddicamente visitas a las instalaciones para los
ciudadanos del lugar, que quieran conocer de cerca los pasos de la
produccion, promoviendo catas colectivas dedicadas exclusivamente
a los residentes de la region de cognac.

: = = '.:h“ T
Alambiques de cobre para el destilado de cofiac.

Pineau des Charentes: Una parte del aguardiente producido en la
region, se utiliza para la elaboracion de esta bebida, la cual es mez-
clada con mosto de uva.

Grand Marnier: Es una bebida, creada en 1880 por Alexandre
Marnier-Lapostolle. Se fabrica a partir de una mezcla de conac y
esencia destilada de naranja amarga. Tiene un 40% de alcohol y se
fabrican diversas variedades, la mayoria de las cuales se toman como
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digestivo y pueden usarse en cocteles y postres. Con un volumen de

Diferencia entre Brandy y cofiac: El brandy es una bebida ela-
borada a base de vino de diferentes tipos de uva, mientras que el co-
fac es un tipo de brandy que se elabora también a base de vino, pero
en este caso de cepas blancas, de determinadas uvas, de la region
francesa de Cognac.

El brandy es el nombre genérico de un tipo de bebida, mientras
que cofiac es un tipo de brandy que procede de la region de Cognac,
en Francia. El cual tiene un proceso especifico, tanto para su desti-
lacion, como para la seleccion de uvas destinadas a su produccion.

Conac, del francés Cognac, se refiere a una denominacién de ori-
gen registrada por Francia, desde 1780. Como ocurre entre el cava
(vino espumoso, denominacion de origen, Espafia) y el champan
(vino espumoso, denominacion de origen, Francia), debido a eso las
empresas, no pueden emplear cualquier nombre, ya que el nombre
esta protegido por una denominacién de origen controlada (AOC).

Armagnac: viene de la region francesa de Armanac, al suroeste
de Francia, es una bebida similar al cognac, se produce desde el siglo
XIV. Este brandy fino, nunca ha conseguido llegar a la altura de su
rival costero “Cognac”, pero es un muy digno competidor. El vino
solo se destila una vez, en un destilador simple de columna. El aguar-
diente que obtenemos se envejece en barricas de roble francés y se
mezcla con aguardientes jovenes.

Los brandys. la mayoria son muy buenos, pero solo hay tres en
el mundo que tienen la denominacion de origen protegida: Cognac,
Armagnac y Brandy de Jerez. Los tres son excelentes pero muy dife-
rentes entre ellos.

Brandy de Jerez: El Brandy de Jerez, se hizo popular con los
holandeses, por ello, a las mejores aguardientes de vinos, se les llama
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“holandas”. A diferencia de los brandys franceses, éste es destilado
de vinos hechos de la variedad de uva Airén, en el que también se
usan alquitaras o columnas de destilados, dependiendo de la calidad
que se requiera. Después, se envejece en el sistema tradicional de
criaderas y soleras, también usado para la produccion del vino de
Jerez.

Alquitaras

Los barriles que se usan, conocidos como “botas”, estan hechos de
roble americano y tienen una capacidad de 600 litros. En estas botas,
previamente estaba almacenado el famoso vino de Jerez con lo cual
los aromas persisten en ellas y por consiguiente en el Brandy de Je-
rez. Esto nos ofrece una maravillosa variedad de estilos y aromas en
el producto final. Se cree que el Brandy de Jerez, es probablemente
el brandy mas antiguo.
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Pisco: Es la denominacion de un aguardiente de uvas, producido
en Peru y Chile, elaborado mediante la destilacion del producto de la
vid, como el brandy y el conac, pero sin la prolongada crianza en ba-
rricas de madera. Se le suele incluir, dentro de la familia o categoria
de los brandy. Poseé¢ dos estandares diferentes para su produccion,
para el pisco peruano y para el pisco chileno, por lo que se consideran
técnicamente productos diferentes, pero dentro del grupo de bebidas
espirituosas.

Ambas variedades, el pisco del Peru y el pisco chileno, tienen en
comun el hecho de ser aguardientes de uva, obtenidos por destilacion
de cepas blancas y rosadas de Vitis vinifera, aprobadas por sus res-
pectivas legislaciones como “uvas pisqueras”. Otra situacion en co-
mun, es que muchos en sus respectivos paises, las consideran bebidas
nacionales. Asimismo, en ambos paises, esta prohibida la importa-
cion del producto del pais vecino, si viene etiquetado como —pisco-,
ya que la denominacion de origen es objeto de disputa y controversia;
debido a la existencia de una ciudad en Pert llamada Pisco, es por
ello, que en Chile se comercializa el pisco del Pert etiquetado como
“Aguardiente de uva o destilado de vino”.

Diferencias: Aunque entre estos productos es posible encontrar
caracteristicas comunes, como por ejemplo algunos tipos de uvas uti-
lizadas por ambos, no es menos cierto que entre ellos existen impor-
tantes diferencias, mas alla de la zona de elaboracion:

Pisco Peruano: Zona de producciéon: Lima, Provincia de Pisco (De-
partamento de Ica), Arequipa, Moquegua y Tacna

Uvas - No aromaticas: Quebranta, Negra Criolla, Mollar, Uvina.
Aromaticas: Moscatel, Italia, Albilla y Torontel

Elaboracion: Industrial o artesanal

Tipo de destilacion: Discontinua

Corte de destilacién: Sin corte (destilacion al grado)

Numero de destilaciones: Una

Graduacidn: 38° a 48° (habitualmente 42°)
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Reposo: Estanques de reposo
Afejado: No

Color: Transparente
Rectificacion con H20: No
Consumo: Puro o en cdctel

Pisco peruano

Pisco Chileno: Zona de produccién: Atacama y Coquimbo
Uvas: Moscatel, Pedro Jiménez y Torontel

Elaboracion: Industrial o artesanal

Tipo de destilacion: En partida unica

Corte de destilacion: Corazon (alcohol)

Numero de destilaciones: Sin limite (Destilacion simple o pisco de
doble o triple destilado)

Graduacién: 30° a 50° (habitualmente entre 35° y 40°)

Reposo: Estanques de reposo (acero o fudres de rauli)

Afejado: Si (pisco de guarda o envejecido: en roble americano o
encina francesa)

No (pisco transparente)

Color: Arroblado / Transparente

Rectificaciéon con H2O: Si

Consumo: Puro o en cocteles

Pisco del Perti: La Norma Técnica Peruana sobre el pisco
(NTP211.001:2002), define al -pisco- como el aguardiente obtenido
exclusivamente por destilacion de mostos frescos de uvas pisqueras
recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan el
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principio tradicional de calidad establecido en las zonas de produc-
cion reconocidas.

Pisco chileno: El reglamento chileno de la Denominacion de Ori-
gen Pisco (decreto 521 de 2000 del Ministerio de Agricultura), define
a este, como el aguardiente producido y envasado, en unidades de
consumo, en las Regiones III y IV del pais, elaborado por destilacion
de vino genuino, proveniente de las variedades de vides que se deter-
minan en este reglamento, plantadas en dichas regiones.

Denominacion de Origen del Pisco: Hay una controversia sobre
la legitimidad del uso de la denominacion —pisco-, en referencia al
aguardiente de uvas producido en Perti y en Chile.

El Pert considera que el nombre aplicado a la bebida espirituosa
tiene una relacion estrecha con el espacio geografico donde se produ-
ce en ese pais, en la ciudad de Pisco y sus alrededores, de manera que
debiera tener la exclusividad en su uso, ademas del hecho de produ-
cirse tal aguardiente en tierras del Peru desde finales del siglo XVI.
Se declar6 como denominacioén de origen peruana por resolucion
administrativa en 1990, estableciéndose oficialmente su territorio de
produccion al afio siguiente.

Chile: sostiene que el término es igualmente aplicable a la bebi-
da destilada producida a partir de uvas en su territorio, donde existe
una localidad que utiliza dicho nombre —Pisco Elqui, adoptada en
1936 anteriormente conocida como La Unién y antes La Greda y
de tradicion pisquera desde inicios del siglo XVIII. Estableciéndose
legalmente como denominacion de origen chilena y delimitando una
zona geografica para su produccion en 1931.

No niega que tal producto haya podido fabricarse primero en Peru,
pero argumenta que tal denominacion ha sido usada para designar el
aguardiente de uvas producido en ambos paises, que seria un término
genérico, defendiéndo que la denominacion de origen de su variedad
sea “Pisco chileno”, o que se trataria de una denominacion binacional
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Finalmente: El Pisco peruano ha obtenido de la Organizacion
Mundial de Propiedad Intelectual (OMPI) el reconocimiento de la
denominacion de origen Pisco a la bebida, que los productores del
sur del Peru obtienen de la destilacion del fermento del jugo de uva
0 mosto.

Grappa: Aguardiente de orujo, es consumida en Argentina y en
Uruguay, su uso se popularizo a través de la llegada de los inmigran-
tes italianos, durante el siglo XIX y alli se le conoce principalmente
con el nombre italiano de “grappa”, aunque también hay fabrican-
tes que etiquetan sus productos, con la denominacién genérica de
Aguardiente de orujo, es el nombre con el que se conoce en Italia y
en la Suiza italiana, con graduacion alcohdlica que varia entre 38°
y 60°, obtenido por destilacion de orujos de uva, es decir las partes
solidas de la vendimia, el bagazo, que no tienen aprovechamiento en
la elaboracion del vino. El sabor del aguardiente de orujo, como el
del vino, depende del tipo y la calidad de la uva utilizada. Muchos

productores han afiadido jarabe de frutas para endulzar y suavizar la
bebida.

Oruxo de Galicia: Por su antigiiedad y por su calidad, es muy
apreciada en el mundo esta destilacion.

La “"grappa™ que se produce en la ciudad de Bassano del Grappa,
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cerca del Monte Grappa (Italia), también es muy popular.

El aguardiente de orujo se sirve habitualmente frio, y raramente
se mezcla.

En ocasiones se anade aguardiente al café expreso, mezcla que
en Italia se conoce como “Caffé Corretto” y en Espafa como Ca-
rajillo. También es muy conocido su empleo en la popular Queima-
da, tradicional bebida que se consume en Galicia (Espafa) y que va
acompafiada de un ritual de gran raigambre y tradicion.

El Tsipouro: Es una bebida alcohdlica griega, de aguardiente de
orujo. En la isla mediterranea de Creta se conoce a esta bebida como
Tsikoudia o Raki. ... forma similar al Raki, pero que en lugar de anis
se emplea mastic, una resina, se vende como Mastika — por ejemplo
en la isla Chios.

Aguardiente de cerezas y guindas

La cereza, la guinda y el ciruelo forman parte de la familia de las
rosaceas. La cereza se utiliza como fruta de mesa y la guinda sobre
todo en confiteria.

Kirsch: Es un aguardiente, elaborado por destilacion del jugo de
una especie de cerezas silvestres producidas en la Selva Negra de
Alemania. Para su elaboracion, previamente se ha machacado la ce-
reza, incluyendo la cascara, pulpa y carozo, para ser destilados. Es
una bebida, de alta graduacién alcoholica. Muy usado en la reposteria
alemana, para elaborar la exquisita “Torta: Selva Negra”.

La fondue de queso, se realiza derritiendo una mezcla de quesos
en vino blanco aromatizado con Kirsch.

El Marrasquino es un licor que se elabora a base de un tipo de
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cerezas variedad ‘marasca’, azlicar y almendras. Tiene un sabor dulce
pero con notas amargas y muy aromatico. Proveniente de Italia.

Las cerezas, como las guindas, son una fruta llena de beneficios,
ricas en vitaminas y antioxidantes y con pocas calorias. Ideales para
macerar con estas bebidas.

Aguardiente de ciruela

De unos 10 kilogramos de ciruela, se obtiene medio litro de aguar-
diente de unos 50 grados de alcohol, aunque la cantidad puede variar
dependiendo de la calidad de la fruta.

“Sljivovica”: Es una bebida alcohodlica, destilada y fermentada
del zumo de ciruela. A menudo es incolora. Tiene entre 40° y 50° de
alcohol. Es el rakia mas habitual, obtenido a partir de ciruelas.

Poitin irlandés Es una bebida destilada y fermentada del zumo de
ciruela, suele llevar ademas, diferentes tipos de ingredientes, entre
ellos hierbas aromaticas. Es especialmente popular en Croacia

Rakia o rakija Es un licor similar al brandy, obtenido por desti-
lacion de frutas fermentadas, tradicional en la region de los Balcanes
y muy popularizado en paises como Bulgaria, Eslovaquia, Republica
Checa o Hungria. En Serbia, la rakija se produce de diferentes tipos
de frutas como son las de: ciruela, manzana, peras, duraznos, cerezas,
membrillo, nueces, fresa, mora, enebro, sabina, la zarzamora, aran-
danos.

Aguardiente de albaricoque (Damascos)

El Prunus armeniaca, es el arbol cuyo fruto es el albaricoque (da-
masco). Lo conocieron los romanos, que lo designaron con la pala-
bra griega “bericoca”, que significa precoz, con lo que se alude a que
el fruto es mas temprano que otros parecidos como el durazno.



EBEN EZER - La Magia de los Licores -49-

El Amaretto, Disaronno Originale: La mezcla de la maceracion
etilica de almendras y albaricoque, da lugar a un exquisito licor italia-
no, amaretto, Disaronno, es la marca mas antigua de este licor.

“Eben Ezer, produce un Exquisito licor de Almendras, Nueces y
apio. Con similitud, al amaretto Disaronno. Estos frutos secos, son
seleccionados de las laderas de las montafias en el Valle.”

“Para los individualistas: delicado, puro y profundamente
seductor.”

Apricot brandy: Licor dulce de origen inglés, hecho en base de
brandy y albaricoques maduros Graduacion de 31° a 40°.

Aguardiente de Serba

El serbal es un arbol rosadceo, muy comun en los bosques europeos
a partir de los mil quinientos metros de altitud, cuyo fruto es la serba.
En las Islas Baleares el pueblo de Son Servera toma el nombre de
este arbol.

Este licor de “Serbal de los cazadores” es uno de los mas apre-
ciados en Austria. Su aroma es parecido al del mazapén y a las almen-
dras amargas y su sabor tiene matices afrutados y amargos.

El Serbal de cazadores recibe este nombre por haberse empleado
sus frutos como cebo para atraer y cazar pajaros, ya que es muy ape-
tecible para éstos.
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Aguardientes de Cereales

Son, las obtenidos por destilacion de los caldos fermentados de
cereales malteados. Llevaran la denominacion del cereal de proce-
dencia. Estas aguardientes son los que generalmente, conocemos con
el nombre de akuavit o agua de vida.

El concepto de “cereal” no es botanico, sino bromatologico. Indi-
ca la parte comestible de un conjunto de plantas.

Corn: Esta aguardiente es una bebida, destilada de un fermentado
alcoholico, de cereal, tipico de Alemania, hecho con trigo. Tiene do-
ble destilacion. Una graduacion alcoholica de 38°. Ideal para coctele-
ria de alta gama. O para tomar solo o con un poco de hielo; Digestivo.

El whisky: Es una bebida alcoholica, obtenida por destilacion de
malta fermentada, de cereales como la cebada, pero también puede
ser de trigo, centeno y maiz. Posteriormente es envejecida en barriles
de madera, tradicionalmente de roble francés. Esta bebida, se comer-
cializa con un contenido alcohoélico de entre 40° y 60°.

El término whisky o whiskey, deriva del gaélico escocés “uis-
ge beatha” y del gaélico irlandés “uisce beathadh”, que significan
“Agua de vida”, del latin aqua vitae, aquavit.

El whisky, fue destilado por primera vez en Escocia en 1494. Sin
embargo, se creia que ya existia desde hacia varios cientos de afios
antes.

Fueron los Celtas quienes sabian como destilar cebada y centeno.

El brebaje obtenido era considerado un regalo de sus Dioses, que
revivia a los muertos y calentaba durante el crudo invierno a los vi-
VOs.

Proceso de elaboracion del whisky: El primer paso es el maltea-
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do de la cebada. Para ello, ésta se remoja y se escurre varias veces a
una temperatura aproximada de 13°, durante unos 3 dias. Luego es
trasladada a tambores o recipientes industriales de gran cabida, don-
de se deja germinar, durante 6 dias. Al germinar el cereal, el almidon
de la cebada se convierte en azucar (de donde luego se sacara parte
del alcohol en la destilacion).

Una vez germinada, la cebada se seca en hornos mediante el humo
de turba (carbon vegetal que ademas le da aroma a la malta). El pro-
ceso de secado/ahumado dura 3 dias y suele ser a una temperatura de
70°. La cebada germinada toma color oscuro, tipico del carameliza-
miento por accion del calor y es cuando podemos hablar de la malta
como tal.

A continuacién la malta seca y tostada, es molida y se mezcla con
agua caliente en un tanque. El mosto, o mezcla, obtenido es similar al
de una cerveza turbia y éste se llama “wort”. Es el momento de anadir
las levaduras, que haran posible la fermentacion. Este mosto se pasa
a cubas donde se dejara fermentar 3 dias a 33°.

Llegamos a la destilacion. El “wash” (“wort” fermentado) se des-
tila dos veces, en alambiques. De la primera destilacion, obtendremos
un llamado “low wine” (vino bajo) de 25-30°, y al destilar éstos en la
segunda destilacion, obtendremos un whisky de 60°-70° en cabezas.

Por ultimo llegamos al envejecimiento. Cada tipo de whisky uti-
liza un tipo de madera en el barril, también es la destileria quien
decide, si utilizar barriles nuevos o no, quemados o no, etc. En el
caso de los whiskies de malta, los barriles han de ser de roble y que
anteriormente hayan contenido vinos de Jerez o Bourbon.

La edad varia dependiendo de la denominacion, destileria y pro-
posito. La madera del barril aporta aroma, taninos y sabor, como en
el caso de los vinos, y en la mayoria de casos, se regula el color del
producto mediante adicion de caramelo.

Una vez listo el whisky, se podra comercializar como tal, realizar
mezclas para obtener blendeds, etc.
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Tipos de whisky

Whisky de malta: elaborado completamente de cebada malteada
(es la cebada que ha germinado y ha sido posteriormente secada y
tostada en un proceso que suele denominarse “malteado”), destilado
en alambique utilizado para la destilacion de este tipo de whisky,
con forma de cebolla. Antes de ser embotellado, se deja envejecer
normalmente durante un periodo entre 8 y 15 afios. Es un whisky con
sabor, potente y de mucho caracter.

Whisky de grano: hecho a partir de cebada sin maltear, maiz u

otro tipo de cereal. Siendo también posible, el malteado. Se suele
destilar en alambique de destilacion continua o columnas de destila-
cion (Coffey stills).

El whisky puro de malta: Hecho a partir de grano, producido en
una unica destileria. Este tipo de whisky se destila exclusivamente a
partir de la fermentacion de un cereal malteado, usualmente la ceba-
da, aunque también puede ser centeno

Mezcla de maltas: Mezcla de whiskies de malta de diferentes
destilerias, lo que se conoce como “pure malt”. Es también etique-
tado frecuentemente como whisky de malta mezclado.

Los whiskies de granos (no cebada): Es aquel whisky elaborado
con al menos un tipo de grano distinto a la cebada, por ejemplo trigo,
maiz o centeno. Algunos whiskies de grano también pueden contener
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whisky de cebada, pero no de forma exclusiva.

Mezcla de whiskies de varios barriles, el nombre del whisky
coincidira con el nombre de la destileria e indicara los afios que ha
permanecido en el barril o si ha sido madurado en un barril que antes
habia contenido vino de Oporto, jerez o bourbon.

Whisky mezclado (Blended): mezcla de whiskies de grano y de
malta (entre el 10% y el 15%), siendo todos ellos procedentes de va-
rias destilerias. Son whiskies mas baratos.

Whisky “fuerza de la barrica”: Es un whisky que no recibe nin-
guna dilucién antes de su embotellado, directamente de la/s barrica/s
seleccionadas, conservando asi su graduacion.

Generalidades de los whiskies: Estos, no maduran en la botella,
solo en barril, por lo que la edad de un whisky es el tiempo entre des-
tilacion y embotellamiento.

Esto refleja lo que el barril ha interactuado con el whisky, cam-
biando su composicién quimica y su sabor. Los whiskies que han
estado muchos afios en botella suelen tener més valor, aunque no son
mas “viejos” ni necesariamente “mejores” que un whisky reciente
madurado en barrica, por un tiempo similar.

Whisky de distintos paises

Whisky escocés: Son, por lo general, destilados dos veces e inclu-
so algunos hasta tres veces. Es un whisky destilado y afiejado exclu-
sivamente en Escocia. Es el de mayor renombre en el mundo. Debe
hacerse conforme a los estandares de la Orden de Whisky Escocés,
que ordena que el aguardiente, debe ser destilada, en una destileria
escocesa con agua y cebada malteada, con un grado de 94.8° de al-
cohol por volumen, debe envejecer en barricas de roble, que antes
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contenian bourbon con una capacidad no superior a 700 litros y no
menos de 3 afios. No puede contener otras sustancias afiadidas que
no sean agua o caramelo como colorante, ni pueden ser embotellados
con menos de 40° alcohol por volumen.

El whisky escocés o Scotch Whisky, se puede clasificar en varios
tipos: single malt, vatted malt o pure malt, blended y single grain.

Whisky irlandés: Los irlandeses llaman a su whisky, whiskey
con “e” (como los estadounidenses). Es un whisky elaborado a base
de cebada, y se caracteriza por su triple destilacién, que lo hace sua-
ve y delicado. El consumo del whisky irlandés se realiza mayoritaria-
mente dentro del pais de produccion, exportando solamente un 25%.

El procedimiento de elaboracion es similar al de los whiskies es-
coceses; tras la seleccion de los cereales, se realiza la mezcla propia
de cada destileria, posteriormente se lavan y se remojan para some-
terlos a su germinacion, proceso en que se transforma el almidon de
los cereales en azucares solubles. Seguidamente se muelen los granos
(excepto los que previamente tengan que ser malteados) y tras reali-
zar la infusion o empastaje se procede a la fermentacion del liquido,
durante aproximadamente 72 horas. Obtenido el vino, se realizan 3
destilaciones, al cabo de las cuales se somete a envejecimiento en
cubas de roble (antiguamente debian haber contenido vino de Jerez),
este periodo debe durar un minimo de 7 afos, es decir, cuatro mas
que en Escocia.

Whisky canadiense: El whisky canadiense es normalmente mas
suave y ligero que otros estilos de whisky. Otra caracteristica comtn
de estos, es el uso de centeno que ha sido malteado, que proporcio-
na mas sabor y suavidad. Por ley, este whisky debe ser producido
en Canada y estar fabricado con maiz, centeno y ser destilado, en
alambiques que permiten un gran control del producto. Es envejeci-
do en barriles de roble (tras ser diluido en agua para reducir el grado
alcohdlico), durante 3 afios como minimo. Los términos “Canadian



EBEN EZER - La Magia de los Licores -55-
Whisky”, “Canadian Rye Whisky” y “Rye Whisky”, son legal-
mente indistinguibles en Canad4 y no denotan ninguna proporcion
particular de centeno u otro grano usado en la produccion.

Whiskey estadounidense: El whisky estadounidense debe ser
elaborado, segun la ley nacional, a base de maiz por lo menos en
una concentracion superior al 51%, generalmente al 70%, aunque
algunas destilerias llegan a utilizar un 80-85% de maiz en la mez-
cla. Otros ingredientes afiadidos son tipicamente: el trigo, centeno o
cebada malteada. Al igual que el Whiskey Irlandés, se anade la letra
“e” a la palabra whisky. Solamente una destileria en Estados Unidos
llama a su whiskey, “whisky” . Los mas comunes son:

Bourbon whiskey: debe tener un minimo de 51% de maiz y
ser destilado y envejecido en Kentucky, para que la denominacion
“Bourbon” aparezca en la etiqueta.

El bourbon, puede ser elaborado de forma legal en cualquier parte
del territorio de Estados Unidos. Esta produccion, no esta restringida
a la zona o los alrededores de Kentucky, a pesar de que la bebida esté
muy asociada a las comunidades destileras de esta zona del Sur.

Rye whiskey: debe tener un minimo de 51% de centeno.
Corn whiskey: debe tener un minimo de 80% de maiz.

Estos tipos de whisky no deben ser destilados a mas de 80% de
alcohol por volumen y deben envejecer en barriles nuevos de roble
carbonizados, excepto el corn whiskey. Este no debe ser envejecido,
pero si lo hace, lo hara en nuevos barriles de roble incarbonizados o
barriles usados.

El envejecimiento del corn whiskey suele ser breve, por ejemplo
de seis meses.

Si el envejecimiento de estos tipos de whisky alcanza los dos afios
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o mas, el whisky entonces sera adicionalmente designado “straight”,
por ejemplo; “straight rye whiskey”. El “straight whisky”: Es un
whisky que ha sido envejecido en barriles nuevos de roble carboniza-
dos durante dos afios 0 mas, y destilado en no mas de 80% de alcohol
por volumen, pero es obtenido de menos de 51% de cualquier grano.

Los whiskeys estadounidenses mezclados combinan los “straight
whiskey” con whiskies no envejecidos, ademas de sabores y colores.

Tennessee whiskey: No definido por ley pero muy importante en
el mercado, es este whiskey, siendo Jack Daniel’s la marca mas
conocida. El método de destilacion es idéntico al del bourbon, prac-
ticamente en todo. La diferencia mas notable es que el Tennessee
whiskey es filtrado en carbon de arce sacarino, ddndole un sabor y
aroma Unico.

Whisky Galés: En el afio 2000, la Destileria Penderyn comenz6
la produccion en Gales del single malt whisky (whisky proveniente
de una unica destileria). Las primeras botellas se pusieron en venta
el 1 de marzo de 2004, el Dia de San David (en memoria del patron
de Gales). Actualmente es vendido en todo el mundo. La destileria
Penderyn utiliza un método de destilacion tnico en el mundo, con un
alambique creado y patentado por David Faraday, descendiente di-
recto del fisico Britanico Sir Michael Faraday.(fisico y quimico brita-
nico que descubriod, la induccion electromagnética, el diamagnetismo
y la electrolisis). Ese almbique, cambid las cosas.....

El Dr. Faraday, crea un singular alambique de “caldera inica” de
la Welsh Whisky Company. El alambique permite producir diferentes
grados de alcohol, mediante una sola columna de fraccionamiento.

“La técnica utilizada en la columna de fraccionamiento del alam-
bique de Penderyn es a grandes rasgos la misma que se utiliza en la
industria petroquimica”, “pero con adaptaciones especiales. Nunca
antes nadie habia pensado en usar un alambique como este para hacer

whisky”, con un 92% de volumen de alcohol, produce el whisky de
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malta de mayor graduacion alcoholica que existe.

El Dr. Jim Swan, maestro mezclador y destilador, trajo a la em-
presa experiencia, conocimientos y algo que no puede reproducirse
sintéticamente: el olfato. Junto con el destilador de la Welsh Whisky
Company, el Dr. Swan ajust6 el alambique y el proceso de enveje-
cimiento, para crear el sabor suave unico del whisky Penderyn: El
Oro galés

Whisky japonés: El sistema de produccion es practicamente
idéntico al de los escoceses; el whisky de malta estd destilado dos
veces, a partir de una base de cebada malteada y el whisky de grano
en coffey still (el proceso de destilacion consiste en separar dos liqui-
dos con puntos de ebullicion diferentes por medio de la vaporizacion
. Existen varias formas de destilar pero las mas importantes son la
discontinua -pot still- y la continua o de columnas —coffey- still).

Cabe destacar que casi el 15% del whisky de malta empleado por
los japoneses es importado de Escocia. Es uno de los mas respetados
del mundo.

La elaboracion del whisky japonés empez6 por el afio 1870, pero
era realizada de manera artesanal, Recien en el ano 1924, se funda la
primera destileria japonesa de whisky “Yamazaki”.

Torii era un farmacéutico que empez6 a elaborar un whisky japo-
nés para los japoneses. En el afio 1923 funda Yamazaki, hecho que le
vali6 en apelativo del “padre del whisky japonés”.
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Torii contrata a Masataka Taketsuru, quien era un experto en la
elaboracion del whisky escocés. La asociacion del whisky japonés,
al whisky escocés no es mera casualidad, el parecido es innega-
ble, guardando distancias claro estd. En Japon se suele consumir
lo que llaman whisky mezclado, es decir elaborado de la mezcla
de distintas maltas, muy similar a los que logran los escoceses con
sus whiskys. Esto, quiza sea la clave del creciente €xito del whis-
ky japonés. Las destilerias japonesas elaboran varios “single malt”
cada una, mientras que las escocesas suelen elaborar un unico sin-
gle malt cada destileria. En Jap6n la mayor parte de la cebada es de
origen escocés, mientras que los escoceses usan cebada del resto de
Europa.

El whisky japonés desde hace algunos afios, ha empezado a cre-
cer en produccion y en reputacion, lo que en un principio creian que
era una imitacion, hoy se convierte, en uno de los mejores whisky
del mundo.

Whisky Indio: Es una bebida alcohélica etiquetada como “whis-
ky” en la India. La mayoria del whisky indio, es destilado de me-
lazas fermentadas, por lo que es considerado una especie de “Ron”
fuera del subcontinente indio. EIl 90% del “whisky” consumido
en la India procede de melazas, aunque el pais haya comenzado la
destilacion de whisky de malta y otros granos.

Otros whisky europeos: Tanto en Francia (Armorik) como en
Alemania (Slyrs), los whiskies estan destilados usando técnicas si-
milares a las de los escoceses. En Inglaterra, una nueva destileria
(St. George’s Distillery), comenzd a operar a finales del 2006.

En Espaia, en el municipio segoviano de Palazuelos de Eresma,
existe una destileria propiedad de la empresa Destileria y Crianza
del Whisky, S.A desde la que se destila y comercializa el whisky
DYC. La empresa se cre6 en 1959 por Nicomedes Garcia y comen-
z06 a comercializar su whisky en el mercado nacional en 1963.
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En Argentina: se fabrica whisky con mezclas de maltas esco-
cesas, desde hace cinco décadas, con precios relativamente bajos,
conociéndose de este modo las marcas Blender’s Pride, Old Smu-
ggler y Criadores. Aunque existe una amplia difusién de marcas
de todo el mundo.

Actualmente se esta desarrollando el “Whisky Patagonico” que
en general sigue el método escocés.

Los mejores whiskies de malta del mundo

* Lagavulin 16 Anos, es el whisky escocés de malta més intenso.

* Johnnie Walker Blue Label. Es un whisky escoces, de mezclas
exquisitas hecha con algunos de los whiskies mas raros de Escocia.
se destila desde 1820, y es mas vendido del mundo.

* Suntory Yamazaki 12 afios. Catalogado como el mejor whisky
del mundo, superando incluso a los whiskies escoceses. Suculento
como fruta suave.....

* Talisker 12 afios. Escocés Puro de Malta de la Isla de Islay.

» Cardhu Single Malt 12 afios. Es un whisky escocés de tipo
single malt, con una grado alcoholico del 40%, producido en can-
tidades limitadas.

* The Glenlivet 18 afnos. Obtiene su caracter distintivo y exotico
de un proceso de maduracion selectiva en el que una parte del whis-
ky se afieja en barricas.

» Suntory Hakushu 25 afos, de la destileria japonesa Suntory
galardonado con una Medalla de Plata en los Premios Malt Maniac.
Una exquisitez afiejada.
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Top 10 marcas de whisky mas vendidas del mundo

* J&B. Este whisky escocés, es producto de la mezcla de 42 whis-
kys individuales: 36 maltas y 6 whiskys de grano. Entra en la catego-
ria de Blended. Es de bajo costo.

* Grant’s. Es uno de los whiskys escoceses, mds populares del
mundo liviano y delicado se afieja en roble. Este le confiere un sabor
frutal, dulce y profundo que crea una base perfecta a un precio muy
accesible ...

* Chivas. Su sabor es una mezcla suave, dulce y elegante pro-
ducida por la destileria Strathisla, de Escocia; es un whisky muy
comercial.

* Jameson. Es un whisky irlandés original, posee un gusto muy
suave, con notas herbaceas y florales. Es una de las consecuencias del
método de triple destilacion irlandés

* Crown Royal. Es un whisky canadiense, denso, pero suave, con
un sabor célido. Se elabora con una mezcla de granos de cebada,
malta y trigo locales.

* Ballantine’s. Es un whisky escocés, su color dorado claro y sa-
bor inconfundible provienen de la mezcla de whiskies de malta y ce-
reales cuidadosamente seleccionados. Todos afiejados durante varios
afios en barricas de gran calidad. refinado y elegante.

» Jim Beam. Es un whisky hecho en Estados Unidos y con 40°
grados. Buen cuerpo armonioso y moderadamente persistente, con
notas de roble tostado y todas las notas de vainilla y un poco de espe-
cias, maiz y pimienta.



EBEN EZER - La Magia de los Licores -61-

¢Qué voy a hacerle yo, si me gusta el Whisky, sin soda,
el sexo sin boda, las penas con pan?
¢Qué voy a hacerle yo, si el amor me gusta sin celos,
la muerte sin duelo, Eva con_Addn?

Joaquin Sabina

El sake: Es una bebida que se produce a partir del grano del arroz.
Pero a diferencia de otras bebidas producidas por fermentacion, las
enzimas que rompen las moléculas del almidon en los aztcares fer-
mentables, no provienen de estos granos, ya que estos se han molido
para quitar las porciones externas y por lo tanto no pueden ser mal-
teados.

Estas enzimas son proporcionadas por un moho llamado koji-kin
(Aspergillus oryzae), que se cultiva deliberadamente sobre el arroz
cocido al vapor. .

El arroz cocido al vapor, sobre el cual se ha propagado este ko-
ji-kin se mezcla con mas arroz cocido al vapor, agua y la levadura en
un mismo tanque. Este es el punto clave: se da la sacarificacién por
parte del moho y la fermentacion por la levadura en el mismo tanque
y al mismo tiempo. Este proceso se da unicamente en el Sake de
entre todas las bebidas alcohdlicas y se conoce como “Fermentacion
multiple en paralelo”.
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La historia, explica que la preparacion de sake empezo en el siglo
III en Japoén con el advenimiento del cultivo himedo del arroz. La
combinacion del agua con arroz resultod en la fermentacion y apari-
cion de moho en este. A pesar de todo, el primer sake fue llamado
kuchikami “Sake para masticar en la boca” y se hacia con arroz
para mascar, castafas, mijo y bellotas. Se escupia la mezcla en un
barril y las enzimas de la saliva convertian el almidon del arroz
en azucar. Entonces esta mezcla azucarada se combinaba con arroz
recién cocido y se dejaba en fermentacion natural. Esta forma antigua
de sake, era baja en alcohol y se consumia como papilla. Este mé-
todo lo usaban igualmente los aborigenes americanos con la chicha
(fermentacion de maiz). El vino de mijo chino, xiaomi, hecho de la
misma manera, aparece mencionado en inscripciones del siglo XIV
A.C., cuando se ofrecia a los dioses en los rituales religiosos.

Siglos después, el proceso de mascado del arroz quedd obsole-
to gracias descubrimiento del koji-kin, un moho con enzimas que
convertian el almidon del arroz en azucar y que también se usa para
hacer amazake, miso, nattd y salsa de soja. Una masa de levadura,
o shubo, se afiade para convertir el azlicar en etanol. Este proceso
puede aumentar considerablemente el contenido de alcohol del sake
(18°a25° por vol.).

Todo el arroz cuando se recoge es arroz integral. Incluso cuando
se quita la cdscara externa, el nicleo del mismo es de un color pardo.
Esta parte externa del grano debe ser pulida antes de que el arroz sea
adecuado para la elaboracion de Sake.

Sake sin filtrar
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En Japon el sake se sirve frio, tibio o caliente, dependiendo de
la preferencia del bebedor, la calidad del sake y la estacion del afo.
Se dice que el alcohol en el sake tibio o caliente es absorbido por el
cuerpo mas rapidamente, por lo que beber sake caliente era una cos-
tumbre popular durante la Segunda Guerra Mundial. El sake es una
de las pocas bebidas alcohdlicas que es regularmente consumida ca-
liente. Su sabor sabe, para quienes no han tenido el gusto de probarlo,
a una bebida de consistencia lechosa, con un sabor fuerte, espeso y
un poco dulzon.

El Samshu (Bebida China): Los chinos consumen bebidas espi-
rituosas como costumbre social. El licor mas tipico y consumido en
China es el Samshu, también conocido como el licor chino. Se trata
de un destilado a partir del arroz u otro tipo de cereales, que suele
tener una alta graduacion y que se consume desde hace miles de afios.
Se toma mucho entre los mayores de la familia cuando se retinen, se
celebra una fiesta con invitados o solo para relajarse en compaifiia de
los amigos.

El soju (Bebida Coreana): Es una bebida destilada nativa de
Corea. Aunque el soju esté tradicionalmente hecho con arroz, la ma-
yoria de las marcas mas importantes suplementan o hasta sustituyen
el arroz con otros almidones como la papa, el trigo, la cebada, el
camote, o la yuca. El color del soju es claro y su graduacién alcoho-
lica tipicamente varia de 20% a 45%, siendo 20% lo més comun. El
sabor del soju se puede comparar con el del vodka, aunque frecuen-
temente un poco mas dulce debido a los azlcares afiadidos durante
su elaboracion.

El “baijiu’ (licor blanco, bebida nacional China): Es un aguar-
diente tradicional hecho a partir de la destilacion de distintos granos,
que pueden ser arroz, sorgo ¢ incluso mijo o soja, segun las distintas
zonas de elaboracion.

Poseé una mala fama fuera de China, no se debe tanto a su alta
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graduacion (60%) sino a su extraio sabor. A pesar de ello, de las
14.000 destilerias que los elaboran salen muchos y muy diversos
aguardientes todas distintas.

Los occidentales que se ven obligados a tomarlo por cortesia en
sus negocios no suelen tener tiempo de tomar “los 300 tragos nece-
sarios”, para que no les sepa a fruta podrida o algo peor. Practica-
mente desconocido en Occidente, representa la tercera parte de los
aguardientes que se venden en el mundo, unos 5.500 millones de
litros. Curioso dato si se tiene en cuenta, que casi no se toma fuera de
China, pero justificable si lo que se valora es la enorme poblacion de
un pais que lo tiene como bebida nacional y lo toma en las comidas.

“Un brindis con ‘baijiu’ sella un negocio, un acuerdo politico,
brinda el afio nuevo o celebra un matrimonio”

Oftrecerlo es una forma de respeto y sirve para dar la bienvenida a
un extranjero.

Aguardientes de Tubérculos y Cereales

El vodka: Se produce a través de la fermentacion de granos y otras
plantas ricas en almidon, como “La papa o remolacha azucarera”.

Normalmente su contenido en alcohol se encuentra entre 30° y
50°.

El vodka es originario de Rusia y Europa del este, cuyo significa-
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do es “aguita”. Comenzo6 a producirse hace mas de mil afios, cuando
se descubrid que el alcohol podia extraerse de trigo y centeno.

Su elaboracion consiste primeramente, en preparar el zumo vege-
tal, prensando la materia prima (cereales), moliendo los granos hasta
convertirlos en harina, se afiade agua y se mezcla bajo presion. Se
calienta para convertir su fécula en azlicar y agregarle levadura para
que se produzca la fermentacion obteniendo de aqui el alcohol.

Posteriormente comienza el proceso de destilacion, mediante la
que se obtiene el aguardiente base, un liquido sin olor ni sabor. Se
vuelve a calentar para extraer la mayor parte de su alcohol, hasta
reducir a la graduacion requerida, y finalmente se le afiade agua para
filtrar y purificar, ademas de eliminar elementos aromaticos para lo-
grar un vodka sin sabor.

Debido a que su produccion resultaba muy barata, comenzaron a
exportarlo fuera del pais después de la Primera Guerra Mundial.

El vodka, forma parte de algunas celebraciones religiosas y acom-
pana al pan, ejerciendo una figura de aperitivo al comienzo de las
cenas. Fue consumido inicialmente con fines medicinales.

Es tradicion que, antes de beber vodka, siempre se brinda. Los
3 3
brindis son conocidos como “tost”. Uno de los mas conocidos es jna
|
Zdarovie!, cuyo signiﬁcado €S “;a su salud!”.

En Rusia, si se quiere agradar a los anfitriones debe tomarse al
menos 3 tragos de vodka, para ser bienvenidos. Los rusos beben, de
media, 68 botellas de vodka al afo.

El 10% del presupuesto del Gobierno Ruso proviene de la venta
de vodka.

Dmitri Mendeleiev (Padre de la tabla periodica, de los elementos)
fue quien cre6 la combinacion y nos dejo la receta con los ingredien-
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tes de que estd hecho el vodka y a ¢l le debemos su composicion
actual, con una proporcion ideal de agua/alcohol de 40°.

Su sabor, suave y delicado, permite tomarlo solo; pero lo mas co-
mun es combinarlo con otras bebidas no alcoholicas.

Los soldados fueron quienes introdujeron el vodka en América,
que en los afios 30 consiguid una gran difusion con mucho éxito. Hoy
en dia, el vodka se produce en todo el mundo, de hecho, hay muchos
productores estadounidenses, e incluso japoneses.

Tipos de vodka

Cada pais productor desarroll6 el vodka desde crudos hacia distin-
tos métodos de produccion y destilacion.

Vodka de centeno: El centeno es uno de los ingredientes mas po-
pulares en Europa del este, con un aroma suave y dulce.

Vodka de melaza: Es almibar que se extrae al refinar el azucar.
Tiene aromas limpios y puros, y se siente un poco mas dulce que los
vodkas obtenidos de cereales.

Vodka de papas: La elaboracion de este vodka puede resultar
mas costoso, ya que su materia prima es dificil de trabajar. Se elabora
principalmente en Polonia, por su clima.

Vodka de trigo: es el ingrediente popular en Europa Occidental
y EEUU.
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Aguardiente de Agave

Agave, se designa asi a un género de plantas, con la que se hace
el pulque, mezcal, tequila y otras bebidas. Es originaria de México.
Florece a los seis o diez anos. A continuacion produce un bello bo-
hordo, que es un tallo herbaceo sin hojas, que sostiene las flores y el
fruto. Estos, son parecidos a los datiles y seguidamente muere y se
reproduce por las pequefias plantitas que genera alrededor, aunque
también puede reproducirse por simiente.

Las variedades que sirven para elaborar el famoso aguardiente de
Tequila se llaman genéricamente “agave azul”. “Maguey” es palabra
de origen caribefio y lo mismo que “pita” sirve para designar el géne-
ro de Linneo Agave.

Las palabras maguey y agave son sindbnimos, la diferencia esta en
el uso que se le da a la planta. La sabila (o aloe) es aquella que se uti-
liza para fabricar aceites o jabones. El henequén (agave fourcroydes),
es la que se usa para producir fibras.

Tienen forma de pina (o ananas), de la cual salen sus hojas o pen-
cas, a veces rectas y otras dobladas de manera caprichosa, carnosas
pero duras, de bordes espinosos, a veces de color amarillo y con una
pua en la punta. Sus flores (Ilamadas quiotes) llegan a medir 12 me-
tros. La coloracion se encuentra desde el verde claro hasta el verde
oscuro casi purpura, pasando por varios tonos de azul.

Se reproducen de dos formas: una es cortar sus flores, quitar los
pétalos, ya que en cada una de ellas se forma una yema que da origen
a un hijuelo (un quiote puede dar de 550 a 2500 hijuelos), la otra es a
partir de un rizoma que surge de la base de la planta que al encontrar-
se a ras del suelo, le da el sol y entonces crece una yema que da ori-
gen a un hijuelo (desde su primer afio, la planta da de 8 a 15 hijuelos,
por lo cual es importante mantener el terreno desmalezado). En los
dos casos se siembran estos hijuelos en invernaderos hasta que le sal-
gan raices (de 3 a 4 afos). Posteriormente son transplantados al lugar
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definitivo hasta que alcancen el tamafio necesario para cosecharlos
(tardan alrededor de 7 afios en desarrollarse).

A menudo son confundidas el pulque, el tequila y el mezcal; las
especies con las que se elaboran y sus formas de elaboracion.

El pulque es una bebida que se consume en México desde la épo-
ca prehispanica. Del bohordo del agave, antes de florecer, se extrae
un liquido dulce. Se hace del fermento del maguey a partir del coci-
nado de los corazones o pifias de las plantas, luego se les aplasta para
asi extraer su jugo y luego ponerse a fermentar. De esta forma se ela-
bora en la actualidad el pulque y el mosto para destilar, con esté mas
tarde se obtendra mezcal. Si se corta, la cavidad se llena de un liqui-
do dorado y dulce, que por su parecido con la hidromiel es llamado
“Aguamiel”. Cada planta, convenientemente tratada, puede producir
hasta seis litros diarios. Fermenta facilmente y esa bebida se llama
“Pulque, la bebida de los dioses”. Es viscosa, lechosa y con un poco
de espuma. Lo mas tradicional es su conservacion, que no puede ser
muy prolongada, en odres de cuero. Esta bebida, fue repetidamente
prohibido por los virreyes espanoles, sin gran éxito.

El pulque es invento mexicano precolombino; no puede destilar-
se, por contener un polimero albuminoso, que también impide con-
servarlo. Como consecuencia el consumo de pulque estd limitado a
las regiones agricolas, como bebida casera. Se puede tomar crudo o
cocido. Mediante la coccion se evita que las saponinas puedan irritar
la boca.

Después es depositado en barriles de pino o, modernamente, en
cubas de acero inoxidable, donde se fermenta con la bacteria Zymo-
monas mobilis durante uno o dos dias obteniéndose un liquido blanco
de aspecto lechoso con un 5% a 8 % de alcohol, el cual en el caso
de los expendios tradicionales, se debe beber inmediatamente ya que
al seguirse fermentando adquiere un gusto muy fuerte; cultivo ideal
para otras bacterias.
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En el caso de bebidas embotelladas, se usa el proceso de fermen-
tacion por pasteurizacion.

Algunas personas prefieren probar los “curados” que es el pulque
al que se le afiaden frutas o especias para cambiar el sabor: canela,
mango, pifia, nuez, etc.

La bebida es propia de la zona centro de México y se puede con-
sumir en pulquerias, en la Ciudad de México. También se encuentra
esta bebida en los mercados tipicos.

Cuando llegan los conquistadores a América, comienzan a con-
sumir esta bebida, que la iban a tomar, a las “PULQUERIAS” de
ahi deriva el termino “PULPERIA”, donde se tomaban bebidas
alcoholicas, denominacion que llega hasta nuestro pais.

“El lugar donde hoy funciona la licoreria Eben Ezer, es una
“Pulperia” de 1830.”
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El Mezcal: Es una bebida alcoholica tradicional mexicana, elabora-
da a partir de la destilacion del corazon del maguey.

Se produce principalmente en Oaxaca. El término mezcal significa,
‘maguey cocido’.

Los hornos usados para calentar las pifias son distintos. Estan bajo
tierra y se usa carbon vegetal, por lo que el producto final sabe a humo.

El gusano de maguey es introducido, en botellas de mezcal, para
captar su alucinidad y poder ser exportado. Desde épocas prehispa-
nicas, se le han atribuido a este gusano, caracteristicas afrodisiacas y
exitantes. El mismo, vive dentro de la planta de agave y puede ser de
dos tipos: blanco o rojo dependiendo del lugar de la planta de donde
se obtenga.

Los espafoles, que habian aprendido el proceso de destilacion, gra-
cias a los arabes (que dominaron Espafia por ocho siglos), hicieron
inmediatamente la conexion entre los dos conocimientos y nacié el
mezcal.

El agave es la planta de cuyos jugos fermentados y luego destilados
se obtiene el mezcal.

Hay mas de cien variedades de magueyes o agaves, en México.

A la llegada de los conquistadores, en 1519, el pulque era la Uinica
bebida alcohdlica que se conocia. Una vez que se introdujo en México
el proceso de destilacion, surgieron bebidas de alto grado alcoholico,
obtenidas del agave a las que originalmente llamaron “vino de agave
“ 0 “vino de mezcal”, de donde surgio el tequila a finales de 1800.
Técnicamente hablando podria decirse que el tequila es una forma de
mezcal, pero no que el mezcal es una forma de tequila. Existen dife-
rencias especificas entre ambas bebidas, principalmente en la forma de
produccion y en la variedad del agave de la cual se obtiene.
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La elaboracion del mezcal empieza cuando, después de 8 a 9 afios,
la siembra del maguey llega a su madurez. Para preparar el maguey,
se cortan las pencas hasta dejar limpia la “pifa”, llamado asi el tallo
por el aspecto que adquiere después del corte. Se selecciona segun su
tamafio, para facilitar su manejo y coccioén dentro de un horno coénico
hecho en la tierra. Este es calentado previamente a base de lefia, ade-
mas de agregar piedras de rio para concentrar el calor. Las “pifias” se
acomodan en el horno y se cubren con bagazo y mantas durante un
periodo de 3 dias.

Cuando la coccidon de las “pifias” llega al punto ideal, éstas son re-
movidas y colocadas dentro de un aro de piedra, de aproximadamente
5 metros de didmetro para iniciar la molienda, en el centro hay un poste
vertical que conecta un eje a una enorme rueda de piedra. Esta rueda
es arrastrada alrededor del aro por un burro o caballo para machacar el
maguey. El maguey machacado se coloca dentro de barricas de roble,

con capacidad de 300 galones, y se afiade un porcentaje de agua (5 a
10%).

El tepache, resultado de la mezcla, se deja descubierto para fermen-
tacion natural, s6lo con su propia levadura. Este proceso dura de 4 a
30 dias dependiendo de la temperatura ambiente. El tepache, con los
solidos y liquidos, es transferido a un alambique de ceramica o de co-
bre. Un sombrero de cobre se coloca arriba del alambique y la mezcla
se calienta, evapora y condensa lentamente a través de un serpentin que
gota a gota deposita el mezcal en un recipiente de recoleccion. La fibra
es retirada del alambique y el alcohol puro de la primera destilacion
se coloca nuevamente en el alambique y el proceso de destilacion se
repite. El liquido resultante es el exquisito mezcal.

En Oaxaca, el consumo de mezcal es habitual y se exporta mas de
un millon y medio de litros a Asia, Europa, Estados Unidos, Canada y
otros paises del mundo.
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El mezcal y su produccion estan intimamente ligados a las comple-
jas tradiciones.

“Mezcalito”: Es el gusano del mezcal, haciendo alusion, al aluci-
g
négeno, llamado mezcalina.

Es imprescindible la presencia de los carisimos gusanos de ma-
guey, para poder ser exportado.

“Elmezcal es “el agiiita que hace hablar”

y como dice el refran popular:

“©Para todo mal, mezcal; para todo bien, también. .. y si
no hay remedio: litro y medio’,...

El tequila: Es una bebida que se obtiene exclusivamente del Aga-
ve Tequilana, un tipo de agave azul natural, de la zona occidental de
Meéxico. El lugar de principal produccion es Tequila, Jalisco. Debido
a que el tequila solo puede ser producido en esta zona, la region ha
sido nombrada Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO y cuen-
ta con denominacion de origen. El proceso de obtencion del tequila
consiste en cortar el bohordo (tallo herbaceo y sin hojas que sostiene
las flores y el fruto como el agave), antes de que alcance la madu-
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rez sexual, produciendo flores y frutos, esto hace que el tronco de la
planta se hinche. Adquiere asi el aspecto de una pifia gigantesca. Y
por ello es llamado pifa o cabeza. Puede pesar de unos 20 a 50 kilos.

Troceada la pina, es sometida a un proceso de transformacion del
almidon en azucar, lo que se logra sometiéndola a un proceso de ex-
posicion a calor moderado. Ello puede hacerse mediante autoclaves
o mediante hornos, siendo este Gltimo procedimiento mas tradicional
y mas costoso, pero el que produce la mejor aguardiente. En el pro-
ceso se desprende algo de liquido; pero posteriormente se exprime
esa pifa troceada, bien por el procedimiento antiguo de tahona o por
procedimientos mecénicos similares a los de la extraccion del jugo
de la cafa de azlcar.

En realidad el tequila tal como lo conocemos hoy, se debe al pro-
ceso de destilacion que introdujeron los espaioles. Estos decidieron
destilar la bebida original para purificarla y obtener un producto mas
fuerte, dando paso al llamado vino de mezcal o aguardiente. Los es-
pafioles fomentaron la produccion del agave y sentaron las bases para
la elaboracion del producto caracteristico de la zona.

Toma su nombre de la ciudad de Tequila, Jalisco, famosa por pro-
ducirlo. La pureza de un tequila consiste en estar hecho completa-
mente a partir del agave. Cuando un tequila no sefiala en su etiqueta
que es cien por ciento de agave, es un tequila mixto. Esto signifi-
ca que una proporcion del azicar obtenida del agave se mezcld con
otros azucares durante su elaboracion. La norma exige, que para ser
llamado tequila debe ser al menos 60° % de agave. En los tequilas
mixtos, el agave se mezcla con jarabe de maiz o de cafia de aztcar.

En 1758 el corregidor de la Nueva Galicia dio la primera con-
cesion para fabricar el destilado a José Antonio Cuervo. La fabrica
de tequila y vino de mezcal “La Perseverancia”, seria la primera en
producir remesas para la exportacion en 1888. Dicha hacienda ha
sido hogar de tres generaciones de Sauzas: Don Cenobio, Eladio y
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Francisco Javier.

La industria tequilera sigui6 creciendo hasta el siglo XX, cuan-
do mejora sus técnicas de produccion. Se aumentan los campos de
cultivo para el Agave Tequilana Weber variedad Azul y se producen
tequilas mas accesibles a todos los gustos y paladares, haciendo aun
mas popular esta bebida a nivel nacional e internacional. El tequila
adquiere personalidad y renombre como bebida a partir de 1800; pos-
teriormente el mezcal.

Desde 1973 y hasta 1982 se realizaron las gestiones para que el
tequila adquiriera la llamada denominacién de origen para cinco es-
tados de la Republica Mexicana. En la actualidad es la bebida mas
conocida y representativa de ese pais en el mundo.

Tequila es una marca comercial de las basadas en denominacion
de origen. Solo puede producirse legalmente con ese nombre en Mé-
xico —donde existen 315 marcas registradas. Los distritos produc-
tores estan casi todos en el Estado de Jalisco; y en menor medida en
los Estados de Guanajuato, Nayarit y Tamaulipas.

“Quise hallar el olvido, al estilo Jalisco,

pero aquellos mariachis, y aquel tequila me hicieron [lorar...”
Los Mariachis

PROCESO DE FABRICACION DEL TEQUILA
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Sotol: Es una bebida, que se extrae de un agave pequefio, llama-
do vulgarmente “lechuguilla”, propio de Chihuahua. Cuenta con una
graduacion alcohdlica que varia entre los 35° y 55°, dependiendo del
productor. El sotol es destilado de la cabeza o pifia del maguey.

Comiteco: Es otra bebida alcohdlica de origen mexicano, produ-
cido en el Estado de Chiapas, a partir de la fermentacion de la savia
del maguey comiteco. El mismo es nativo del municipio de Comitan
de Dominguez, Chiapas.

De todas estas bebidas los aguardientes mas famosos son el mez-
cal y sobre todo el tequila. Son objeto de exportacion y pueden ad-
quirirse facilmente en cualquier pais del mundo.
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Aguardiente de cafia de azucar

La cafia de azucar es originaria de Nueva Guinea. Se da bien en
los paises tropicales y subtropicales. Los antiguos navegantes la lle-
varon a India, desde donde se extendié a China y a otras regiones de
Oriente. Esto sucedi6 alrededor del afio 4,500 A.C. Se afirma que en
1501 fueron introducidas plantas a América, que crecieron y se ex-
tendieron por Santo Domingo y se multiplicaron a lo largo del Caribe
y América del Sur.

El cultivo de cana de azicar en nuestro pais estd asociado fuerte-
mente al progreso y la prosperidad del Noroeste. Los comienzos se
remontan a los siglos XVI y XVII, cuando los colonizadores espa-
noles introdujeron la cafia de azicar junto a otras especies vegetales
tipicas de Europa.

Los destilados mas preponderantes de la cafia de azlcar, son: El
Ron, La Cachaza y la aguardiente de cafia. Por el afio 1667, Rum,
Ron, Romo, Rom o Rhum, se considera, son  deformaciones de
Rumbullion, que es el nombre que se usaba para las fiestas piratas,
aunque otros creen que proviene del nombre cientifico de la cafia de
azucar “Saccarum Officinarum”

Diferencias entre Rum, rhum y ron

La diferencia es la region de donde se elaboran estos destilados.
Rum si proviene de paises o colonias britanicas
Ron, si proviene de paises o colonias espafiolas,

Rhum si proviene de colonias francesas.
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El Ron

El ron es una bebida alcohdlica que se obtiene a partir de la
cafia de azucar. Por fermentacion, destilacion y envejecimiento,
generalmente en barricas de roble. Esta bebida se menciona por
primera vez en documentos provenientes de Barbados en 1650. Se
le llamaba kill-devil o rumbullion que significa ‘un gran tumul-
to’. Que era la actividad, de los descendientes africanos, cuando
tomaban esas fermentaciones y se alcoholizaban. De ahi deriva la
palabra “Rumba” baile alborotado.

En las colonias antillanas francesas, se le llam¢ guildive (mo-
dificacion de kill-devil) y posteriormente tafia, un término afri-
cano o indigena. Ya en 1667 se le llamaba simplemente rum. La
primera mencidn oficial de la palabra rum aparecen en una orden
emitida por el Gobernador General de Jamaica con fecha 8 de
julio de 1661.

Se cree que el desarrollo de bebidas fermentadas a partir de la
cafla de azlcar, ocurri6 en la antigua Grecia y luego salié desde
alli. Producido por la gente de Malasia, el ron data de cientos de
afos atras.

También Marco Polo dijo alguna vez en el siglo XIV, que un
“muy buen vino de azucar” se le habia sido ofrecido en Persia, lo
que hoy es el Iran moderno.

La primera destilacion de ron tomoé lugar en las plantaciones
de cafia de aztcar del Caribe en el siglo XVII. Los esclavos de las
plantaciones fueron los primeros en descubrir este producto, en
América.

Dividir el ron por tipos o edades es complicado, debido al he-
cho de que se produce en muchos paises y cada uno tiene su propia
legislacion. No existe un acuerdo para el envejecimiento minima
o0 para una clasificacion estandar.
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Argentina los divide en Blanco, Ligero y Extra Ligero.

A pesar de estas diferencias se acepta a nivel regional tres gran-
des tipos de ron:

Rones de origen hispano

Produccion: A partir de melaza. (residuo de la cristalizacion del
azlcar de cafa)

Crianza: Por sistema de criaderas y soleras. El sistema de criade-
ras y soleras es un método de envejecimiento. El método se basa en el
uso de barriles, de las que periddicamente se saca un porcentaje de su
contenido para rellenar otras. En concreto los barriles, suelen dispo-
nerse en tres alturas. De las inferiores - las colocadas directamente en
el suelo, “soleras”- se saca un tercio de su contenido para consumo.

De la hilera de altura intermedia (primera criadera) se saca la can-
tidad que falta en la inferior y se rellena. Y de igual modo la superior
(segunda criadera) con la intermedia. La superior se rellena con vino
nuevo.

Estilo: Rones ligeros, de secos a dulzones. Se afiade caramelo y
azucar.

Categoria y vejez: Acostumbran a poner un nimero en la eti-
queta, que en algunos paises representa el mas viejo de la mezcla, en
otros la edad de la solera, en otros es simplemente un nimero. Este
nimero no deberia interpretarse como la edad del ron.

Zonas Productoras: Caribe y Centroamérica en general, Puerto
Rico, Cuba, Republica Dominicana, México, Nicaragua, Guatemala,
Costa Rica, Colombia, Panama, Peru, Ecuador, Venezuela.

Espaia (principalmente Canarias y Granada)
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Rones de origen britanico
Produccion: A partir de melaza.

Crianza: Diversos sistemas desde soleras y criaderas a crianzas
estaticas en barrica los de mayor calidad.

Estilo: Rones oscuros y potentes, dulzones y especiados. Se afiade
caramelo (color), azicar y especias.

Categoria y vejez: Acostumbran a poner una descripcion inde-
pendiente en la etiqueta (Spiced rum, extra old,...) que tiene un signi-
ficado diferente para cada productor.

Zonas: Barbados, Bermuda, Belice, o Guyana son los tipicos ro-
nes de este origen.

Rones de origen francés agricolas
Produccion: A partir de cana de azucar.

Crianza: Crianza estatica en barrica (mismo sistema que el Whis-
ky de Malta Escocés).
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Estilo: rones ligeros que se destacan por su paleta aromatica que
proviene de la cafia de azlicar. Secos y potentes.

Rones controlados por una Denominacion de Origen.
Caramelo y cualquier tipo de aditivo altamente restringido.

Categoria y vejezz: Rhum Ambré (crianza en madera), Rhum
Vieux (crianza en madera superior a 3 afios) y afos de vejez (mas de
3 afios). Debido a que en estos rones los afios representan la edad mi-
nima del ron y que estan bajo control, no acostumbran a sobrepasar
los 10 afios.

Zonas: Guadalupe y Martinica son los tipicos rones de este ori-
gen. Debido a su produccion y sobre todo a su crianza estatica, acos-
tumbran a ser mas caros que los rones de melaza.

Rones de origen Venezolano
Produccion: A partir de melaza.

Crianza: Diversos sistemas desde soleras y criaderos a crianzas
estaticas en barrica los de mayor calidad.

Estilo: Rones de color ambar y potentes, dulzones y especiados.

Categoria y vejez: Minimo dos afios de envejecimiento en barri-
cas de roble blanco americano.

Zonas: Venezuela, también cuenta con denominacion de origen.
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Caracteristicas sobre su envejecimiento

Ron blanco: Se caracteriza por la ausencia de color, aunque pue-
de tener un ligero tono amarillo. Debe proceder de aguardientes,
destilados o de sus mezclas, que hayan permanecido en envases de
madera de roble o cerezo el tiempo adecuado.

Ron dorado: Debe proceder de aguardientes, que hayan permane-
cido en barricas de madera de roble o cerezo, hasta un afio.

Ron aiiejo: Debe proceder de aguardientes, que hayan permane-
cido en barricas de madera de roble o cerezo durante un tiempo no
inferior a un afio.

Ron viejo: Debe proceder de aguardientes, que hayan permane-
cido en barricas de madera de roble o cerezo durante un tiempo no
inferior a tres afios.

Ron dulce o licor de ron: Se caracteriza por contener mas de 100
g/l de sacarosa o equivalente en glucosa.

Ron agricola: es la mencion que reciben los rones producidos en
los departamentos de ultramar franceses, se envejecen en maderas de
roble o cerezo, hasta 10 afios.

Ron ligero: esta mencion se refiere a la consistencia del liquido
muy ligera; este ron se destila en alambiques de tipo continuo.

Ron escarchado: Se caracteriza por alcanzar la sobresaturacion
de azucar, presentandose cristalizado en ramas vegetales que sirven
de soporte.
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“Llena de magia y sabor. . ...

Mi botella de ron, botella de ron, magia y sabor... *

Juanjo Florenza

Diferencia entre el Ron y La Cachaza: los dos provienen de la
cafia de azlcar. La diferencia estd en que el ron se hace a partir de
melaza (el jugo de la cafia hervido y procesado) y la cachaca se hace
con el jugo de la cana (es mas puro). Tiene un sabor muy distinto al
ron, mas “afrutado”.

La cachaca o cachaza: Es un aguardiente que se elabora a partir
de la fermentacién y destilacion del jugo de la cana de aztcar. Se
produce en Brasil. La cachaza suele tener una graduacion alcoholi-
ca entre 38°y 51°. Existen dos tipos de cachaca:

» La artesanal se produce en pequefios lotes y es ligeramente
afejada.

* La industrial es elaborada en grandes cantidades mediante un



EBEN EZER - La Magia de los Licores -83-

proceso mucho mas automatizado y no tiene ningln afiejamiento.

E190% de la cachaca, se produce y se consume en Brasil. Su ma-
nera habitual de beberla es a través del conocido coctel Caipirifia.
(Su ingrediente principal es la cachaca, pero también lleva lima o
limén sutil, aztcar y hielo).

CANA: Es la bebida obtenida por la destilaciéon directa de los
jugos y melados de la cafia de azticar previamente fermentados. Se
da también el nombre de “Guaro”, con un sabor ligeramente dulce.
Es popular en Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guate-
mala, Honduras y Nicaragua.

Puede obtenerse de subproductos de la industria azucarera o bien
directamente del jugo de la cafia. En la fabricacion del azuicar se
obtiene un primer subproducto llamado cachaza. Se genera antes de
la cristalizacion del azicar, como consecuencia de la clarificacion
del mosto.

MOSTO: Es la melaza que se convierte en un liquido alcoho-
lico, por medio de la fermentacion, efectuada por levaduras, que
convierten el azucar (sacarosa), en dioxido de carbono y alcohol
etilico.

La cafia argentina es la bebida con graduacion alcoholica de 34°
a 54°, obtenida a partir de alcohol etilico de melaza de cana de
azucar, adicionada de sustancias aromatizantes/saborizantes y ca-
ramelo.

“Mozo sirva otra copa de cafia doble y en vaso grande
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Pa’ ver si aquella china, que se me ha ido, pueda olvidaria. .... ..
Era una buena moza, de ojasos negros y buenas carnes

‘Una morocha de esas, que en este barrio, no ha visto nadie. ..".

Juanon Lucero

Mamajuana (o Mama Juana): Es una bebida originaria de Re-
publica Dominicana. Se prepara dejando que el ron, el vino tinto y la
miel empapen una corteza de arbol y hierbas, en una botella. El sabor
es similar al vino de Oporto y el color es de un rojo muy intenso.

Principales aguardientes compuestos

Aguardientes Anisadas

Anis comin: es una planta de la familia de las umbeliferas, cuya
semilla, muy aromatica, se emplea en gastronomia.

Anis estrellado: arbol de origen asiatico cuyo fruto se emplea
como sucedaneo del anis por la similitud de su sabor y aroma.

Anis estrellado del Japon: estrechamente emparentado con este
ultimo pero gravemente toxico;

Esta también, el Anis de Florencia o hinojo.
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Y otro particularmente curioso por su nombre vulgar, es el Aho-
gagatos, Ahogasuegras, o Ahogaviejas, también por su toxicidad es
llamado asi.

Anis: El anis es una bebida espirituosa de alta graduacion, que
lleva su nombre, por el fruto de la planta, con la que esta hecho: la
Pimpinella anisum, conocida en castellano como “anis”.

El concepto de Anis como licor, estd legalmente restringido en la
Unién Europea donde a la gran mayoria de las bebidas de este tipo no
se les considera aguardientes.

En Hispanoamérica existen gran variedad de bebidas compuestas
con anis las cuales en algunos paises son consideradas aguardientes.

Actualmente la casi totalidad de las bebidas de anis, tienen como
base etilica, alcohol puro e insipido, con maceracioén de semillas, de
la misma planta.

Rakia: Es un licor anisado célebre en Turquia. Es similar a varias
bebidas alcohdlicas que se pueden encontrar en el Mediterrdneo y
zonas de los Balcanes. Lo mismo que otros productos de paises cer-
canos a Turquia y del Norte de Africa, con la misma raiz etimologica:
raquia, raque, raquija, etc. Posee unos 45° de alcohol y 1,5 gramos
de anis, por litro. Esta bebida, se toma con la comida, sobre todo
con la cena. En general se sirve en dos vasos lisos y cilindricos. En
el primer vaso, hasta poco menos de la mitad, se pone el raki que es
transparente y se afiade el agua del otro vaso.
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El pastis: Es un anis tipico de Marsella, Francia, cuyo conteni-
do alcohdlico ronda los 40°- 45°. La palabra pastis, significa paté o
mezcla. La fabricacion es la tipica de una bebida destilada sobre la
base de alcohol etilico, en el que se maceran hierbas y flores. Tras
tal compostaje es elaborado un licor al cual se le agrega nuevamente
anis, lo que le convierte en un anisado. La bebida se suele colorear
con caramelo, aunque existen también pastis blancos.

Ouzo es un licor anisado de origen griego con fuerte sabor dulce
y olor a regaliz. Hecho con base en uvas maduradas y anis, se sirve
comunmente en fiestas de boda, reuniones familiares, etc. Su gradua-
cion esta entre 37° y 50°. Es transparente e incoloro.

Sambuca: Es un licor dulce y fuerte basado en el anis, tipico de
Italia y mas concretamente de Lacio. La legislacion comunitaria lo
regula otorgandole una “denominacién de venta”. Tiene una gradua-
cion de 38% grados de alcohol. La mejor forma de disfrutar este licor
es afiadirle unos granos de café tostados para combinar el sabor del
anis con el aroma del café. Esta combinacion, tradicionalmente es
conocida como Sambuca con mosca.

Aguardiente Con alcaravea

La alcaravea es una planta con una apariencia similar a la zanaho-
ria, que cuenta con hojas brillantes de color verde. Presenta propieda-
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des estomacales, analgésicas, digestivas, diuréticas, antisépticas y su
aceite esencial contiene limoneno, carveol, taninos y resinas. Tiene
un gran parecido con el comino, tanto en aspecto como en sabor,
aunque su semilla es de mayor tamafo y ligeramente curvada, a dife-
rencia de aquel. Aunque tiene un sabor picante y un aroma parecido
al anis.

Carum carvi, cominmente llamada alcaravea, comino de prado,
es una planta herbacea bienal nativa de Europa, Asia Occidental y
Africa del norte.

Kiimmel: es un licor dulce y transparente condimentado, con co-
mino hinojo y semillas de alcaravea (Kiimmel).

Para los holandeses, el kiimmel se inventdé en Holanda, donde se
destil6 primero, a finales del siglo XVI por Erven Lucas Bols. Pos-
teriormente seria conocido en Rusia, actualmente primer productor y
consumidor de kiimmel.
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Aguardientes con Nebrinas

El enebro ha sido asociado histéricamente con limpiezas rituales,
que se acostumbraban a quemar en los templos. Hoy en dia se usa
como remedio para trastornos urinarios, mientras que su aceite esen-
cial, se incluyen en preparados para masajes musculares.

La nebrina, es el fruto del enebro, componente de muchas bebi-
das alcohdlicas. Con sus bayas, entre otros componentes, se fabrica
la ginebra.

El jugo de nebrina no es toxico; el del arbol si lo es. El fruto del
enebro es calificado de baya

Gin y Ginebra

El Gin: Es una bebida destilada inglesa, derivada de la bebida
holandesa genever (ginebra). Esta aguardiente estd elaborada, con la
destilacion de cebada sin maltear y el rectificado con cascaras de ci-
tricos, para darles gusto fresco, ademas de ser aromatizada con carda-
momo Yy algunas otras hierbas, las cuales les dan el aroma caracteris-
tico. El gin tiene una graduacion alcoholica que varia entre 43° a 47°.

Se dice que el gin se empezo6 hacer por Alexander Gordon en su
destileria de Southwark, a lo que llamaron London gin, alla por el
afio 1734.

La Ginebra: Es una bebida elaborada con un aguardiente, ob-
tenido de la cebada malteada, mas la aromatizacion de citricos y el
agregado de enebro. Su graduacion alcoholica es de 43°. En Holanda
todavia se sigue elaborando ginebra a la antigua. La palabra “Oude”,
que significa viejo y aparece en el etiquetado, generalmente no hace
referencia al envejecimiento de la bebida, sino a que estd hecha a la
antigua. A base de una aguardiente de cereales, que le da un color
levemente marrén. Con el agregado de las bayas de enebro
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La ginebra, fue una bebida muy popular en las pulperias, de nues-
tro pais. Ya que se podian tomar mucho, debido a su efecto diurético
no causaba somnolencia, y los gauchos podian levantarse bien tem-
prano, para trabajar en el campo al otro dia .

La historia de uno esta ligada a la del otro. La ginebra se origi-
no en los Paises Bajos (Holanda) allé por el siglo XVII, el padre de
esta tonificante bebida fue el médico anatomista y cientifico aleméan
Franciscus Sylvius (1614-1672), quien por crear un diurético, crea
lo que iba a ser una bebida, muy apreciada en el mundo.

Su elaboracion, es distinta a las demas aguardientes, ya que la
ginebra no se obtiene por fermentacion y posterior destilacion de ese
zumo. Sino que se maceran las llamadas nebrinas en alcohol puro o
aguardiente y luego se destila, o bien el alcohol vaporizado se hace
pasar por entre las nebrinas y demds aromatizantes.

“En esta pulperia de 1830, donde hoy funciona la primer
licoreria artesanal del valle. los parroquianos, se juntaban
a tomar ginebra. entre ellos venia el conocido musico de

Sumo. el queridisimo Luca Prodan’.

Tipos de Gin

Gin Hendrick’s: Este gin es la moda del “momento”. Aromas
muy herbales combinan con una suavidad impropia de un destilado
de alta graduacion.

Gin 9 Mascaré: En Espana no habia una demanda de ginebras de
alta calidad hasta que hace poco, aparecieron nuevas marcas que
cubran este nuevo espacio. Una de las que se ha apuntado es Masca-
10, con este gin de toques citricos que resulta muy agradable en boca.

Gin Bulldog: A pesar de que el nombre pueda asociarse a un pe-
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rro agresivo, en realidad lo que remarca es su espiritu inglés. Un gin
totalmente diferente al resto, y lo muestra su elaboracion, donde se
usan hojas de loto o amapola.

Lucas Bols es una compaiiia privada neerlandesa, dedicada a la
produccidn, distribucion, venta y comercializacion de bebidas alco-
holicas, sobre todo de “Ginebra” ; siendo la mas antigua en pie y
alega ser también la destileria mas afieja del mundo. Su cartera de
marcas consiste en Bols, Galliano, Vaccari, Pisang Ambon, Goldstri-
ke y un gran grupo de ginebras y licores de los Paises Bajos. Produce
alrededor de 3 millones de botellas al afio.

Aguardientes de hierbas

La adicion de hierbas al aguardiente parece provenir, casi siempre,
de la necesidad de mejorar el deficiente sabor del aguardiente. Esa
combinacion de sabores aspira a un resultado equilibrado; es decir,
que un sabor no se sobreponga a otros.

Algunas aguardientes, se presentan como compuestos de muchas
y escogidas hierbas: 123, 74, 50 variedades, etc.

Las aguardientes de hierbas, son mas dificiles de lograr, que los
de frutas, pues a veces, suelen comunicar también sabores no muy
agradables, por prevalecer un sabor alcohdlico.

Los hay practicamente de cualquier planta: hisopo, mejorana,
menta, genciana, tomillo, es casi infinito el abanico de hierbas que
pueden utilizarce.

Las bebidas con hierbas, son exquisitos digestivos para tomar des-
pues de las comidas.

Son famosas las aguardientes aromatizados de hierbas de origen
conventual.
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Tipos de Licores de hierbas

Génépi: Es una planta que crece en altitud, en el macizo de los Al-
pes, entre 2500 y 3200 metros. Las destilerias hoy, utilizan plantas de
cultivo. Es la planta aromatica mas conocida de los Alpes y el licor de
Génépi es uno de los simbolos de los Alpes franceses. El turismo de-
sarrolla un papel muy importante en el éxito de esta fabulosa bebida.

Desde 1893, la destileria, Distillerie des Alpes, elabora su Gé-
népi a la antigua, con una seleccion cuidadosa de las espigas de esta
planta; una perfecta destilacion y maceracion, controlando muy bien
los tiempos. De esta manera, se exaltan los sabores de la planta, sin
amargor. Esta, Destileria, se preocupa por mantener su saber-hacer,
los antiguos modos de fabricacion, utilizando un alamabique de prin-
cipios del sigle XX, que llevaba medio-siglo sin utilizar.

Antiguamente, eran elaborados en “Grande Chartreuse” Monaste-
rio de la Gran Cartuja, es la casa-madre y principal monasterio de la
Orden de los Cartujos.

Bénédictine: Es un licor a base de hierbas, que se produce en
Francia. Los monjes benedictinos en Fécamp (municipio francés en
la region de Alta Normandia), eran quienes elaboraban este licor. Tie-
ne al parecer un inventor: Dom Bernardo Vincelli en el siglo XVI,
un monje hierbatero. Una mezcla de cerca de 27 hierbas y especies,
componen este licor, junto con la excelencia de los mejores brandis,
hacen de este una bebida exquisita ...
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Ettaler: Es un licor monacal de hierbas, dulce, de 42° y de colo-
racion clara. Es producido en el Monasterio también benedictino de
Ettal, en Alemania.

Chartreuse: Es un licor francés, de alta graduacion, elaborado a
partir de hierbas maceradas. Se denomina asi en honor al monasterio
cartujo de la “Grande Chartreuse”...

Lerina: En la Abadia de Lérius, en el Languedoc (Navarra), pro-
ducen el licor, en version verde y amarilla.

Monserrat aromes: En la abadia de Monserrat, en Cataluiia, pro-
ducen este licor, las monjas clarisas, de hierbas con sabor a miel,
provenientes de un convento belga, en Dirant. Claristine”.

Trappistine: Licor trapense, elaborado por infusion, destilacion
y rectificacion, de un brandy con hierbas. Tres Abadias, producen
licores trapenses exclusivos: Orval y Chimay en Belgica y Rochefort
en Francia.

Agua de las carmelitas, elaborada por los monjes del mismo
nombre, con una base de aguardiente de orujo, con hierbas relajantes
y muy perfumadas.

El licor de los capuchinos: Elaborado por infusion y destilacion,
de aguardiente con hierbas, finamente seleccionadas y como siem-
pre con recetas secretas. El capuchino fray Valenti Serra, de Manresa
(Barcelona), decia que los vinos infusionados y licores, nacieron en
la Edad Media al servicio, primero, de los apotecarios (farmacéuti-
cos de la época), después pasaron a la gastronomia. También fueron
artifices, en la produccion de licores, para el sustento economico de
sus abadias.

Elixir de Spa: La localidad de Spa, en Bélgica, famosa por sus
manantiales de aguas minerales, ha dado lugar a que en inglés se
haya adoptado la palabra “spa”, como sinénimo de lugar de relax. Tal
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renombre representa a este licor de hierbas conocido como “Elixir
de Spa” de 40° de alcohol. Compuesto de sustancias medicinales, a
base de hierbas y especias.

La Vieille curé: consiste en la maceracién de ciento cincuenta
hierbas en brandy.

Jigermeister: Licor hecho con 58 hierbas, el mismo, significa
“Maestro de caza”. Por lo que en su etiqueta, aparece una cruz sobre
un ciervo, que evoca la vision de San Huberto, obispo de Lieja, que
era cazador de ciervos y es patrono de los cazadores. Es un licor
amargo endulzado, con base de hierbas tipica bebida alemana. Que
tiene 35% de contenido alcohdlico. Suele mezclarse con gaseosas de
diferentes sabores, otros licores y sobre todo con bebidas energizan-
tes o similares, como por ejemplo en tragos con Gatorade.

Hierbas de Mallorca, de Menorca” e “Ibicenas”: Son muy fre-
cuentes las aguardientes de orujo compuesto con hierbas. A veces se
las llama orujo a las finas hierbas.

La ratafia: Aguardiente, con alcohol rectificado con infusion de
nueces verdes, hierbas aromaticas y fermentadas, nacié también para
ayudar a facilitar la circulacion de la sangre y la digestion. Después
pasé a la mesa y llego a ser el licor més popular de Catalufa.

Licor de Bohemia, Becherovka: Es un licor de raices, especias y
aproximadamente 20 hierbas, de 38°, obteniendo como resultado un
sabor ligeramente amargo, fabricado en la ciudad nortefia de Bohe-
mia, en la Republica Checa. Es el licor que como la mayoria de las
bebidas, nacié como un producto farmacéutico estomacal. Y como
casi todas, bajo estrictas recetas aiin secretas.

Zubréwka: el vodka polaco de la hierba del bisonte, se elabora en
Polonia, muy aromatico, desde el siglo XVII. Aparece en su etiqueta
un bisonte.
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El licor 43: Se precia de estar compuesto de cuarenta y tres in-
gredientes. Se produce en Espafia. De color dorado, confeccionado,
segun la leyenda, a partir de 43 distintos citricos, frutas y especias
del mediterraneo. Su sabor es dulce y muy versatil, variando enor-
memente segin la mezcla con la que se tome. Contiene un 31° de
alcohol. Segun el pais, suele beberse acompafiado con hielo, con le-
che, con batido de vainilla, o mezclado con naranja, cola, lima o en
cocteles. “Licor 43 es el licor premium espaiiol mas vendido en el
mundo y producido en Cartagena. Region de Murcia Espaiia”.

Mentuccia: bebida italiana, estd hecha al parecer con mas de 100
hierbas.

Strega: Significa bruja, es un licor muy conocido y antiguo proce-
dente del Benevento, famoso por sus aquelarres. Su nombre genéri-
co, lo proporciono un inventor —Giuseppe Alberti— y una fecha de
invencion: 1860 y lo considera elaborado con 62 especies vegetales.
Actualmente tiene una version en la que aparece mezclada con leche
y es de baja graduacion.

Centerba: Es un nombre genérico, obtenido de savias de palmera.
Es un licor elaborado también con hierbas aromaticas que se encuen-
tran cominmente en el Monte Majella. Producida por los benedicti-
nos de la Abadia de san Clemente en Casauria (Italia). Estd hecho a
base de 70° de alcohol. El licor viene en dos formas: fuerte y suave.

Centerba Toro: Licor elaborado con hierbas de alta montana, se-
gun formula secreta. Es amargo. Fue elaborada, por los benedictinos
y perfeccionada por el farmacéutico Benjamin del Toro que la uso
para curar a los enfermos de las pestes negra y bubodnica.

Petrus Boonekamp: Bebida amarga, en cuya presentacion se afir-
ma que sus hierbas e ingredientes provienen de todos los continentes.
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Aiguebelle: licor francés de 30°, creado por los monjes trapenses
a base de una cincuentena hierbas, con version verde y amarilla. La
verde tiene mayor graduacion alcoholica, como es costumbre en este

tipo de bebidas.

Unicum: Es licor basado en unas cuarenta plantas, se envejece en
roble. Puede ser calificado como un biter: bebida alcohélica aromati-
zada con esencias de hierbas y que tiene un sabor amargo. Muy popu-
lar en la cocina hiingara, servido como digestivo o como aperitivo. .

Galliano: Es otro licor de plantas aromaticas. Fue creado en 1896
por Armando Vaccari en honor de Giuseppe Galliano, un héroe de
la guerra de Abisinia. Es amarillo y de unos 35°. En la actualidad se
fabrica cerca de Mildn a base de muchas infusiones y destilaciones.

Averna: En 1868 Francesco Averna lanz6 al mercado un amargo
de gran éxito que lleva su nombre: La receta la habia obtenido su pa-
dre Salvatore del Monasterio del Espiritu Santo, en Sicilia.



-96- Mirta Lalia Molina

Aguardiente con ajenjo

El “ajenjo”es una planta del género Artemisia L. Segun narra Apu-
leyo (escritor romano), las artemisas son un don de Diana; virgen
de la caza, protectora de la naturaleza y la Luna. Su diosa griega
equivalente en la literatura es Artemisa. La que se ha hecho famosa
como bebida es la Artemisia absinthium L, o ajenjo mayor, para el
sabor amargo y también la Artemisia pontica L, o ajenjo menor, que
contribuye a proporcionar color verde.

Algunos médicos del siglo pasado pusieron serios reparos al ajen-
jo, hasta el punto de lograr en muchos paises la prohibicion de bebi-
das alcohdlicas basadas en esta planta, cuyo aceite esencial es efecti-
vamente un toxico.

El causante de la toxicidad es una neutoxina, que también se en-
cuentra en otras plantas, como la salvia y el tanaceto. Se le atribuia
producir convulsiones similares a las epilépticas, trastornos menta-
les, etc.

Se distinguia entre alcoholismo y “absintismo”, como dos adicio-
nes distintas. El ajenjo no sélo se puede beber, sino también fumar.
El consumo de ajenjo esta prohibido en toda Europa, menos en Es-
pafa.

Se suele decir y aceptar que la bebida alcohoélica llamada “ajen-
jo” es originaria de Suiza. Su inventor: Pierre Ordinaire, francés que
vivia en Suiza. La bebida comercializada como “absenta” ademas
de ajenjo, contenia anis e hinojo. Ante la prohibicion, los fabricantes
sustituyeron sus bebidas de ajenjo, al que casi siempre afadian anis.

“Absenta” La absenta o ajenjo, apodada la Fée Verte (‘El hada
verde’) o también apodada el Diablo Verde, es una bebida alcohdlica
de ligero sabor anisado, con un fondo amargo de tintes complejos
debido a la contribucion de las hierbas que contiene, principalmente
Artemisia absinthium. Cuando se le afade agua fria y azucar, la bebi-
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da se transforma en una esencia lechosa. Comenz6 siendo un elixir
en Suiza, pero fue en Francia donde se hizo popular, debido a la aso-
ciacion entre los artistas y escritores que tomaban esta bebida, en el
Paris de finales del siglo XIX. Hasta que se prohibi6 su produccion
en 1915. La marca mas popular durante el siglo XIX fue Pernod Fils
hasta su prohibicion. Durante la belle époque el nombre se convirtio
en sindnimo de la bebida y la marca represento el estandar de calidad
de facto por el cual se juzgaba a todas las demas.

A qué temperatura, se congelan las Bebidas Alcoholicas

Las bebidas alcohdlicas contienen etanol (alcohol etilico). Este
tipo de alcohol tiene temperaturas de congelamiento (fusion) y ebu-
llicién, diferentes al del agua, por ejemplo.

La temperatura de ebullicion del etanol es de 78.4° cuando la del
agua es de 100°. A su vez, el agua se congela al alcanzar los 0°, mien-
tras que el etanol necesita llegar a los -114°. El etanol, de hecho,
es utilizado en bebidas como desinfectante y como anticongelante,
precisamente por ese “aguante” al frio.

Las bebidas alcohdlicas, necesitan mucha menos temperatura para
congelarse ya que el etanol se encuentra rebajado con otras sustancias
que necesitan menores temperaturas para llegar al congelamiento.

Hay dos formas de elaborar una bebida alcoholica: por fermenta-
cion o por destilacion.
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La fermentacion se basa en quitar el oxigeno, permitiendo de esta
manera un proceso bioldgico que permite obtener un alcohol en for-
ma de etanol. Este alcohol obtenido se utiliza para la elaboracion de
distintas bebidas como la cerveza, la sidra y todas las bebidas de baja
graduacion alcohélica.

El otro método, la destilacion, se utiliza para bebidas mas fuertes
y consiste en separar el alcohol del agua de un liquido previamente
fermentado. La destilacion se utiliza para obtener bebidas de 40° de
graduacion alcohodlica o mas.

Teniendo esto en cuenta, podemos deducir que una bebida desti-
lada necesitara una cantidad menor de temperatura para congelarse
que una fermentada, ya que la destilada tiene una concentracion de
alcohol mucho mayor.

Entonces podemos decir que la temperatura minima que necesita-
mos para congelar, por ejemplo, el vodka es de -45,60°.

La unica manera en la que podemos hacer eso en nuestras casas, s
con nitrégeno liquido, que se encuentra casi a menos 200°, por lo que
se entiende el porque, las bebidas blancas no se congelan.
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Bebidas de nuestro diario vivir

El agua: Si hay una bebida indispensable para la vida humana,
esa, es el agua. Es una sustancia cuya molécula estd compuesta por
dos atomos de hidrégeno y uno de oxigeno, como H20O. En este sen-
tido la molécula del agua, posee una particular refraccion de la luz,
que la hace transparente. Por ello, no podemos hablar de color, ya que
el estado transparente no es ningun color.

En relacion a la fase olfativa, hemos de sefalar que la molécula del
agua debida a su estabilidad no libera aromaticos. Gran parte de su
olor procede del cloro, ozono o aditivos usados para hacerla potable.

Es cierto que el agua del mar o el de los lagos, posee olores carac-
teristicos, pero también es igual de cierto que estos olores proceden
de organismos de la tierra que la sustentan.

Respecto a su fase gustativa, el sabor del agua dependera del gra-
do de solutos que contenga. El agua contiene iones metalicos y mi-
nerales disueltos, que son buenos y necesarios para la salud humana.

El término agua generalmente se refiere a la sustancia en su estado
liquido, aunque la misma puede hallarse en su forma solida, llamada
hielo y en su forma gaseosa, denominada vapor. El agua, ocupa tres
cuartas partes del planeta y el ser humano est4d formado por un 75 %
de agua.

“Esta bebida, también se esta posicionando en los ultimos afos en
las cartas de los restaurantes, no toda agua, es igual”.

Aunque resulte sorprendente, el agua también se cata con ayuda
de Sommeliers especializados. Pero si el agua es inolora, incolora,
e insabora? ;Como voy a poder analizarla y comparar el agua con
otros tipos de aguas si no tiene sabor, color u olor? La respuesta la
tienen los locales gourmet, en los que se puede encontrar decenas de
tipos de aguas con capacidades y cualidades diferenciadas. Los ex-
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pertos sommelier, tienen conocimientos sobre ciclos de la misma y
la relacion entre el sabor mineral y el terreno del que surge, ya que
el manto vegetal o bosque superior es responsable del gusto y aroma
del agua emergente.

El criterio a tener en cuenta siempre, es que el agua apta para el
consumo humano debe ser limpia, salubre y no contener microor-
ganismos o pardsitos que supongan un riesgo para la salud humana.

La Soda: Es agua carbonatada, sin saborizantes que contiene
diéxido de carbono (CO2) que burbujea cuando la bebida se despre-
suriza.

Aguaquina: Es una derivacion de la soda, solo que esta contiene
un ligero sabor endulzado.

La leche: Es una secrecion nutritiva de color blanquecino opaco,
producida por las células secretoras de las glandulas mamarias de los
mamiferos. Su principal funcién es la de nutrir a las crias hasta que
sean capaces de digerir otros alimentos, ademas de proteger su tracto
gastrointestinal contra patdgenos, toxinas e inflamacion y contribuir a
su salud metabolica regulando los procesos de obtencion de energia, en
especial el metabolismo de la glucosa y la insulina. Es el tinico fluido
que ingieren las crias de los mamiferos (nifio de pecho en el caso de los
seres humanos) hasta el destete. La secrecion lactea de una hembra en
los dias anteriores y posteriores al parto se llama calostro.
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Las leches de algunos de los mamiferos domésticos (de vaca,
principalmente, pero también de bufala, oveja, cabra, yegua, came-
lla, alce, cerda y otros) forman parte de la alimentaciéon humana en
algunas culturas, base de numerosos productos lacteos, como la man-
tequilla, el queso y el yogur, entre otros.

Gaseosa: Es una bebida saborizada, hecha con agua carbonatada,
edulcorantes naturales como fructosa o sacarosa, o sintéticos como el
ciclamato, acidulantes, colorantes, antioxidantes, estabilizadores de
acidez y conservadores. Que tienen distintas denominaciones; gaseo-
sa, refresco, fresco o soda, dependiendo del pais. Suelen consumirse
frias, para ser mas refrescantes y para evitar la pérdida de dioxido de
carbono, que le otorga la efervescencia. Se ofrecen diversos sabores
de gaseosas, entre otros cola, naranja, lima limén, uva, durazno, man-
zanas, peras. etc

En Nueva York, en 1832 comenzo6 la fabricacién de bebidas ga-
seosas, cuando un tal John Matthews inventa un aparato para mezclar
agua con dioxido de carbono y ademads, agregarle sabor. En aquella
época la gaseosa también se vendia en farmacias como remedio para
curar diversos males.

La gaseosa mds antigua que aun se comercializa es la colombia-
na Kola Roman (1865), seguida de la ecuatoriana Fioravanti (1878),
después le sigue la mexicana Toni Col (originalmente conocida como
Tony-Co), producida desde 1887. En 1885, W.B. Morrison, un far-
macéutico de  Waco, Texas, desarrolld un distinguido sabor en su
fuente de soda, su nombre: Dr Pepper, la mas antigua gaseosa que
aun se vende en Estados Unidos. Casi por la misma época (1886),
otro farmacéutico, llamado John Pemberton, experimenta con hierbas
y especies como nuez de kola africana y la hoja de coca en la ciudad
de Atlanta. El resultado, una bebida que bautizé como Coca-Cola.

En 1898, un farmacéutico de Carolina del Norte, Caleb Bradham,
busca un tonico para el dolor de cabeza a la que le agrega pepsina. En
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1903, registr6 la marca de esta bebida como Pepsi Cola.

A principio del siglo XX, nace una nueva industria: la de las ga-
seosas. El gran desafios era la distribucion de esta bebida que hasta
el momento debia ser mezclada en el momento del consumo. La solu-
cion era embotellar la bebida, que permitiera conservar el gas. Hasta
que se inventa la tapa tipo “corona” que permite cerrar una botella de
vidrio. Con el tiempo, a la botella le sucederian otras alternativas de
envasado, como la lata y la botella de plastico. Actualmente las bote-
llas de plastico PET (politereftalato de etileno) ofrecen una solucion
liviana, libre de olor e irrompible.

En San Luis (Estados Unidos), se crea una formula con sabor a li-
ma-limoén que es lanzada el afio 1929. El producto llegaria a llamarse
Seven-Up.

Como respuesta a 7 Up, The Coca-Cola Company introduce la
marca Sprite en 1961, sin lograr dafar seriamente su liderazgo.

En 1963, The Coca-Cola Company, introduce la primera gaseo-
sa “dietética” o de bajas calorias: TaB, a la cual originariamente se
le ponia, ciclamato como edulcorante aunque en 1969, tras la pro-
hibicion de dicha sustancia en los Estados Unidos, se sustituy6 por
sacarina. Su popularidad ha disminuido considerablemente desde la
aparicion de la Coca-Cola Light.

Desde la década de 1960 en adelante se desata una fuerte compe-
tencia por el dominio del mercado. La llamada “Guerra de las Colas”,
lleva a Coca-Cola y Pepsi a intensificar sus campanas de marketing.
Pepsi desarrolla una imagen joven mientras que Coca-Cola, algo mas
formal, insta a la esperanza y el deporte.

Coca-Cola en los afios posteriores saco nuevas lineas de produc-
tos. En 1985 sufre un revés al lanzar una nueva férmula para la Co-
ca-Cola, que no fue exitosa y los consumidores exigen el regreso de
la formula original. Coca-Cola vuelve con la “Coca-Cola Clasica”.
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Desde 1977 y hasta 2002, la poblacion, mundial duplicaron el con-
sumo de bebidas endulzadas. En ese mismo periodo de tiempo, se
observo una tendencia de la prevalencia, al sobrepeso y la obesidad.
En las décadas de 1950 y 1960 hubo intentos en paises europeos y
Japon de prohibir la venta de Coca-Cola por ser peligrosa, ya que
los fosfatos pueden bloquear la absorcion de calcio. Sin embargo, no
tuvieron éxito, ya que se demostro que las cantidades de fosfato eran
demasiado pequenas para tener un efecto significativo. Constante-
mente, Coca-Cola refuerza su mensaje de Felicidad y Optimismo con
su eslogan “Destapa la Felicidad”.

El vino: Es una bebida obtenida de la uva, mediante la fermenta-
cion alcohdlica de su mosto o zumo. La fermentacion se produce por
la accion metabdlica de levaduras, que transforman los azucares del
fruto en etanol y el gas en forma de didxido de carbono.

El aztcar y los 4cidos que posee la fruta, Vitis vinifera, son sufi-
cientes para el desarrollo de la fermentacion. El cultivo de la vid se ha
asociado a lugares con un clima mediterraneo, la mitad de la produc-
cion mundial de vino la concentran tan solo 3 paises mediterraneos:
Italia, Francia y Espaiia.

Se da el nombre de “vino” tnicamente al liquido resultante de la
fermentacion alcoholica, total o parcial, del zumo de uvas, sin adi-
cion de ninguna sustancia. El conocimiento de la ciencia particular
de la elaboracion del vino se denomina “Enologia”.

El vino se produjo por primera vez durante el Neolitico, segun
los testimonios arqueoldgicos hallados en los montes Zagros, en la
region que hoy ocupan Irak e Irdn. La evidencia mas antigua de la
produccion y consumo de vino es una vasija del afio 5400 A.C..

Ya en Egipto, Grecia y Roma, se adoraba a Dioniso o Baco (Dios
de los vifiedos), y la Biblia se refiere al vino en diversos pasajes. El
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antiguo Egipto nos ha dejado listas de vinos: los egipcios mencio-
naban incluso la afiada, el vifiedo y el nombre del vinificador en sus
jarras: fueron las primeras etiquetas. Los babilonios llegaron a pro-
mulgar leyes reglamentando la explotacion de una tienda de vinos.

Sabemos que en China, hace 4000 afios, ya conocian el proceso
de fermentacion de la uva y que en Egipto, en el siglo XIV A.C.,
ya conocian la viticultura, vinicultura o vitivinicultura, del latin vitis
“vid”, es el arte y ciencia del cultivo de la vid, para usar sus uvas en
la produccién de vino o de otros productos.

La viticultura debe su mayor desarrollo a la propagacion del cris-
tianismo, ya que fue un producto fundamental: el primer milagro lo
hizo Jesus, convirtiendo el agua en vino, y Jests lo utilizé en la Ul-
tima Cena en la que dejo su testimonio del Sacrificio de la Cruz. Acto
insigne para la Fe Cristiana.

Gracias a los azlcares concentrados en los granos y a la abundan-
cia de su jugo, la uva es el inico fruto con una tendencia natural a fer-
mentar. Si el jugo se encuentra en un recipiente, el vino se hara solo.

Elemento festivo o de ceremonia religiosa, medicamento o anti-
séptico, el vino ha desempefiado numerosos papeles.

Pero uno de los acontecimientos cruciales de su historia se re-
monta a fechas relativamente recientes: “El dominio del arte de la
crianza”. El hecho de poder guardar un vino durante afios y conseguir
mejorarlo en barricas o en botellas, marca el nacimiento del vino de

calidad.

Numerosas civilizaciones han considerado el vino como el acom-
pafiamiento imprescindible de un banquete.

La fermentacion puede producirse de dos maneras: de modo tra-
dicional, dejando actuar las levaduras (Saccharomyees) natural que
hay sobre la uva, lo que produce cierta variacion en las caracteristicas
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del vino; o de manera mas artificial, en la que mediante una esterili-
zacion, se eliminan todos los microorganismos que pueda haber en el
mosto, incluidas las levaduras que tiene de forma natural y después
se introducen nuevas cepas de levaduras. Esta ultima opcion es la
mas utilizada por las bodegas, ya que cada una tiene sus propios tipos
de levaduras, lo que hace que sus vinos sean Unicos.

En la primera parte del proceso fermentativo tiene que haber una
buena aireacion del mosto, aunque durante poco tiempo, para que las
levaduras puedan multiplicarse con facilidad. En un segundo paso
del proceso, se evita todo contacto del mosto con el aire y es cuando
se produce la fermentacion propiamente dicha.

La fermentacioén puede durar entre pocos dias y dos o tres sema-
nas, dependiendo del tipo de vino que se quiera: si se quiere un vino
seco (con mas alcohol) el proceso fermentativo dura mas tiempo, ya
que asi se logra mayor cantidad de alcohol, mientras si se desea un
vino mas dulce (menos alcohol) la fermentacion durard menos dias.

“Vino Argentino”: bebida nacional en nuestro Pais

Se produce principal y tradicionalmente en las provincias de Men-
doza, San Juan, Salta, La Rioja, Cérdoba, Catamarca y en las tltimas
décadas han comenzado a elaborarse en Neuquén, Rio Negro, Chu-
but, Buenos Aires y Santa Fe.

El 24 de noviembre se celebra el “Dia del Vino Argentino, Be-
bida Nacional”. La Argentina es el mayor productor de vino de Lati-
noamérica y el sexto mayor productor en todo el mundo, asi como el
noveno exportador a nivel global.

La expansion de la produccion argentina de vinos, arranca en la
segunda mitad del siglo XIX merced a dos factores: un aumento de
la demanda interna y el gran flujo migratorio de italianos, espafioles
y franceses. La inmigracion procedente de Francia fue especialmen-
te un gran aporte en San Rafael. El cultivo de las primeras cepas
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francesas se debe al sanjuanino Domingo Faustino Sarmiento, quien
durante su presidencia comisiono al agronomo francés Aimé Pouget
para tal objeto. En 1853 Pouget cruz6 la cordillera llevando la idea
de replicar en Mendoza la Quinta Normal chilena, asi como brotes de
las uvas Cabernet, Cot (Malbec) y Merlot provenientes de la capital
chilena las que fueron finalmente plantadas en esta zona y en el valle
de Uco.

El sarmiento es el vastago o rama de la cepa de vid, de donde bro-
tan las hojas. Los zarcillos y los racimos, llevan su nombre debido a
que es en la presidencia de Sarmiento, que se fortalece la produccion
de uvas para elaborar vinos.

La calidad del vino argentino ha venido creciendo sin detenerse en
los ultimos afios, ganando terreno en el mercado mundial. En el 2010,
las ventas al exterior alcanzaron,un record historico. Exportandosé el
40 % de la produccion nacional.

Hoy nos consta, que el vino es el elemento clasico de la gastrono-
mia de Argentina.

Seria, pues, dificil de imaginar una cena o un almuerzo argentino,
especialmente si se trata del tipico asado, en el que faltara el vino.

De la mano de grandes emprendimientos vitivinicolas, llegé el tu-
rismo enoldgico, impulsando atin mas las economias provinciales.

Vinos Varietales: Llamado asi, en enologia, al vino elaborado con
un solo tipo de uva de forma mayoritaria, pudiendo incluir, algin otro
tipo de uva siempre como complemento de manera residual. Se con-
sideran varietales, a los vinos que contienen mas del 80% de la uva
principal, por ejemplo: Cabernet, Sauvignon, Merlot, Tempranillo,
Torrontés, Malbec, Syrah, Barbera, Pinot Noir, Bonarda, Lambrusco,
Garnacha, etc.

El Vino Malbec: Es la variedad “Insignia de Argentina” y la que
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mejor representa el paladar local; desde el 2011 es la cepa mas cul-
tivada y se ha posicionado como lider en volumen, calidad y expor-
taciones a nivel mundial. Cada, 17 de abril se celebra en todo el
mundo el Dia Internacional del Malbec, el varietal emblematico
de Argentina.

“Y'en una noche de farra, cuando (lueven las guitarras
si ven al vino llorar, déjenlo [lorar su pena
déjenlo llorar su pena, que en la ldgrima morena
como nunca he de cantar......
Si el vino viene, viene la vida, vengo a tu vifia tierra querida. . ..

Horacio Guarany

Tipos de vinos
Existen cinco clases de vinos:
Tintos, Rosados, Blancos, Generosos y Espumosos

Vinos tinto: Es un tipo de vino procedente mayormente de mostos
de uvas tintas, con la elaboracion pertinente para conseguir la difu-
sion de la materia colorante que contienen los hollejos de la uva.

Vinos rosados: Este vino procede de uvas tintas o de una mezcla
de blancas y tintas. De donde extraen su color. De la misma manera
que lo hace un vino tinto, se pone el jugo de la uva en contacto con
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los hollejos de la uva tinta, durante la fermentacion. Este vino, no
proviene de una variedad de uva o region especifica. Se pueden
elaborar en cualquier parte del mundo con casi cualquier variedad de
uva.

Vinos Blancos: Para conseguir vinos blancos, utilizaremos varie-
dades de uva de piel blanca y mosto blanco, o uvas de piel tinta y
mosto blanco.

Vinos fortificado, fortalecido o generoso: Es aquel vino que, en
su proceso de elaboracidn, incorpora procesos especiales para au-
mentar su estabilidad y aumentar su graduacion alcoholica, sin per-
der por ello su condicion de derivado 100% de la uva. Posee una gra-
duacion alcohdlica comprendida entre los 15° y los 23° y que se ha
obtenido mediante sistemas de crianza peculiares y especificos que
le aportan unas caracteristicas propias. Este proceso se realiza con
una cuidadosa seleccion de uvas. Ese volumen alcohélico, es posible
elevarlo durante el proceso de fermentacion. Se afiejan en roble y se
les puede encontrar en version dulce o seco.

Vinos espumosos: O espumantes, son vinos con gas disuelto. El
gas se consigue haciendo que haya una segunda fermentacion dentro
de la botella cerrada, el CO2 que se produce no puede escapar y se
disuelve en el liquido. La segunda fermentacion en botella se puede
conseguir afadiendo azucar, embotellando el vino antes de que haya
terminado de fermentar o cerrando la cuba de fermentacion antes de
que termine esta.

Los vinos gasificados: Son a los cuales, se les afiade artificial-
mente el gas a la manera de los refrescos gaseosos.

Vinos Generosos

Oporto: El vino Oporto, pertenece al género de vinos conocido
como vinos fortificados. Estos vinos nacieron en los siglos XVI y
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XVII, en la ciudad de Oporto, en Portugal como producto de la adi-
cion de aguardiente al vino, cuando est4 en proceso de fermentacion.
Este proceso lo estabiliza y le permite conservar ese dulzor de la uva
que lo caracteriza.

Jerez: El Jerez es un vino fortificado que tiene como base, dos
varietales: Palomino y Pedro Ximénez. Elaborados con mosto com-
pletamente fermentado. Segun su crianza se dividen en: Fino: seco y
ligero al paladar, entre 15° y 17°, criado bajo flor (capa de levadura
viva que se forma en la superficie del vino), color pajizo o dorado
palido, aroma punzante y delicado, sabor almendrado. Es una amplia
gama de vinos espaioles que se cria en las ciudades andaluzas, de
Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria y Sanllicar de Barra-
meda..

Su popular refran, dice :

“De Rota, la tintilla; de Sanliicar, la manzanilla;
y de Jerez, el que rey de los vinos es”

Mistela: No es un vino, es un licor elaborado con la mezcla de
mosto de uva y alcohol. Debe tener, una graduacion minima de 13°.
Generalmente de sabor dulce, se toma como acompafiamiento de
postres.

Por recomendaciones eclesiasticas se sefiala, consagrar con este
vino. Esto ilustra como el mistela, es el elemento imprescindible de
la misa.

Moscatel: Es un vino procedente de la uva moscatel, muy madura
y soleada. A partir de este tipo de uva, se puede obtener un vino seco,
muy aromatico. Tambien, puede someterse a fermentacion alcoholica
parcial, para obtener un vino semidulce.

Amontillado: Es un vino generoso propio de Montilla. Por sus
caracteristicas enologicas se halla entre el fino y el oloroso. Este vino
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adquiere el nombre por su método de elaboracidon, muy singular, ya
que combina la crianza bajo velo de flor (es una capa de levadura que
se forma sobre la superficie del vino y que forma parte del proceso de
su crianza), propia del Fino y la Manzanilla, con un periodo posterior
en el que el velo de flor desaparece y el vino se expone a la oxida-
cion. Elaborado con uva palomino, esa fusion de crianzas hace de los
Amontillados vinos extraordinariamente complejos e interesantes.

Oloroso: Es un vino generoso propio del Marco de Jerez y de
Montilla-Moriles, en Andalucia. Obtenido a partir de la uva palomi-
no, es un vino de color oro oscuro, realmente aromatico y con mucho
cuerpo, seco o ligeramente abocado y con una graduacion alcohdlica
de entre 18°y 20°, llegando los muy viejos a los 25°.

Pedro Ximénez: Es un vino generoso dulce propio de las regiones
vinicolas andaluzas del Marco de Jerez, Montilla-Moriles y Malaga.
Est4 hecho con uva Pedro Ximénez. El vino se realiza a partir de pa-
sas de uvas, que han sido secadas al sol.

Garnacha: Es un tipo de uva sobre cuyo origen siempre ha habi-
do incertidumbre. Hasta hace pocos afios, se consideraba de origen
espafiol, pero estudios recientes han demostrado su existencia en
Cerdena (Italia) desde hace 3200 afios. Es una de las uvas de vino
tinto mas ampliamente plantadas del mundo

Vino fino: Es un vino generoso, propio del Marco de Jerez y de
Montilla-Moriles, en Andalucia (Espana). Su color es oro palido, sa-
bor es seco y es muy aromatico.

Vino manzanilla: Es un vino muy palido, de aroma punzante ca-
racteristico, ligero al paladar, seco y poco 4cido, con una graduacion
que segun su regulacion puede oscilar entre 15 y 17% de alcohol en
volumen. Es el més ligero de todos los vinos generosos, ideal para
acompafiar el aperitivo.

Vino Patero: Al referirnos a esta categoria, se cita puntualmente
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el modo de elaboracion, en la cual la molienda se hace pisando la
uva (con los pies, o en lunfardo “patas”). De esta forma, se consigue
el zumo, que se deja fermentar hasta que quede poca azicar de 6°,
alrededor de una semana. Luego se prensan los orujos (piel de la uva)
y se hace una segunda fermentacion, asi surge el “Vino Patero”. Pue-
den consumirse entre los 2 y 7 afios. No es una denominacion legal.

Aperitivos

La palabra “aperitivo” proviene del verbo latino “aperire”, que
quiere decir “abrir” y no solamente abrir el apetito, sino sobre todo
preparar, predisponer nuestro animo para disfrutar de una comida.

En algunos paises se acostumbra a tomar aperitivos en fechas se-
naladas o festivos y no es comln que se haga a diario, mientras que
en otros, como en Espafia, Portugal y Francia, es una costumbre ex-
tendida a cualquier dia de la semana, al igual que en La Argentina.

Civilizaciones antiguas, mezclaban vinos con elementos vegeta-
les, con el fin de mejorarlos o adaptarlos a circunstancias climaticas
como las estaciones extremas. Es el caso de los egipcios, modifica-
ban el vino para adecuarlo a las temperaturas del verano.

Por otra parte, los sabores que podian haberse perdido con el trans-
porte o el almacenamiento de los vinos, los griegos y romanos, lo
intensificaban con aromas como las del mirto, el romero y el tomillo.

En la Edad Media los monasterios se convirtieron en centros espe-
cialistas en la preparacion de brebajes con hierbas. Primero, al servi-
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cio, de los apotecarios (farmacéuticos de la época), después pasaron a
la gastronomia, como es el caso del Vermut, que es el nombre aleman
de la Artemisia o doncel, que los monjes infusionaban con vino blan-
co de poca graduacion, con el fin de ayudar las malas digestiones.

Ya desde el siglo XIX, en Turin, Italia, licoristas con apellidos
como Martini, Cinzano, Gancia o Campari fueron los primeros en
mezclar las hierbas con bajas graduaciones de alcohol, esta combi-
nacion, es el componente basico de los aperitivos, una amplia gama
de bebidas que alguna vez fueron brebajes, caracterizadas por ser de
consumo social y urbano.

Breve reseiia de los primeros licoristas, en producir Vermut o
vermu

Gancia: Fue fundada en 1850 por Carlo Gancia en Piamonte, Ita-
lia, y fue pionera en la creacion del primer vino espumoso; aunque
actualmente es mas conocida por sus aperitivos. El Americano Gan-
cia es consumido masivamente en la Argentina.

Cinzano: El vermu Cinzano fue creado el 6 de junio de 1757 por
dos hermanos de Turin, Giovanni Giacomo y Carlo Stefano Cinzano,
quienes elaboraron un vermu rojo con hierbas aromaticas del herbo-
lario familiar. El lanzamiento coincidi6 con el auge de esta bebida en
Piamonte. La nueva destileria llego a ser una de las mas afamadas, al
punto que la Casa de Saboya le otorgd una licencia oficial de la Corte
en 1786.

Martini Rossi: A finales del siglo XVIII, naci6 el vermut en los
valles del Piamonte, Italia. El mismo lugar en el que nacié en 1863,
Martini. Una de las marcas mas famosas y la responsable de la popu-
larizacion de esta bebida més alla de la peninsula italica. el visionario
emprendedor Alessandro Martini y el maestro artesano Luigi Rossi
se unieron para dar forma a un brebaje especial. Debia ser una bebida
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que representase la belleza y el estilo de vida de su pais. Un néctar
que se elaborase haciendo uso de ingredientes puros y naturales. Asi
que decidieron crear un vermut.

Campari: Sus origenes se remontan a 1860 en Miladn, concre-
tamente en el Café Campari, donde Gaspare Campari ofrecia a su
clientela un aperitivo de la combinacion de 60 ingredientes. El 1 de
octubre de 1904, se abre la primera planta de produccion de Campari,
en Sesto San Giovanni (Milan) y en 1915 abre en el centro de la ciu-
dad, al lado del Duomo, el bar “Camparino”, uno de los simbolos de
la ciudad que no falta en la ruta de los turistas de Milan.

El Cynar: Es un aperitivo italiano elaborado segin una férmu-
la secreta que incluye alcachofas y 13 hierbas distintas. Su nombre
deriva justamente del nombre de la alcachofa o alcaucil. Su color
es marron con reflejos rojizos, tiene un aroma intenso y su sabor es
amargo, aunque con un final dulzén

El Amargo Obrero: Naci6 en 1887 en Rosario. La etiqueta re-
fleja la fuerza del trabajo y las raices del movimiento obrero, con los
colores rojos, negro y una hoz con trigo como bandera, son simbolos
del anarquismo sindicalista. Es, sin dudas, "el aperitivo del pueblo
argentino".

Su eslogan prevaleci6 en la década del 50, cuando una crisis viti-
vinicola en el pais, hizo definitivamente popular a la bebida; hecha a
base de hierbas y alcohol creada a principios del siglo pasado por los
rosarinos, Pedro Calatroni y Hércules Tacconi.

“Representa la lucha por la dignidad, los afectos y los momentos
compartidos”, y concluye: “Su méximo esfuerzo esta en defender la
cultura nacional”.

El Amargo Obrero fue declarado patrimonio cultural rosarino.
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Cerveza

Es una bebida alcoholica, no destilada, de sabor amargo, que se
fabrica con granos de cebada germinados u otros cereales cuyo almi-
don, se fermenta en agua con levadura y se aromatiza a menudo con
lupulo, entre otras plantas. Sus principales ingredientes son cebada,
Iipulo, levadura y agua.

La cebada, debe ser germinada, secada y tostada, el lupulo, le da
aroma amargo y la levadura permite su fermentacion.

Ellupulo, es una de las tres especies de plantas del género Humulus,
de la familia de las cannabéceas. (El Humulus lupulus —lapulo- como
la Cannabis sativa — marihuana- tienen propiedades organolépticas si-
milares (sabor y aroma), esto confirma, que el Humulus y el Cannabis
estan estrechamente relacionados por pertenecer a una misma familia,
Cannabinaceae). Oriunda de Europa, Asia occidental y Norteamérica.
Generalmente presenta un color ambarino, con tonos que van del
amarillo oro al negro pasando por los marrones rojizos. Se la consi-
dera una bebida con gas, ya que contiene CO2, disuelto en saturacion
que se manifiesta en forma de burbujas a la presion ambiente y suele
estar coronada de una espuma mas o menos persistente. Su aspecto



EBEN EZER - La Magia de los Licores -115-

puede ser cristalino o turbio. Su graduacién alcohdlica, se encuentra
entre los 3° y los 9°.Acompaiia muy bien las comidas, por su sabor
amargo y contenido carbonico y tiene ademas propiedades medicina-
les: es antioxidante y protege las células de su degradacion.

El origen de la cerveza data de 4 mil A.C, en la zona de la Meso-
potamia del Oriente Medio. La evidencia mas antigua es una tablilla
en la que se observan varias personas tomando cerveza de un mismo
recipiente, la cual explica su formula de elaboracion.

En Egipto, era esencial en la dieta cotidiana. Mientras que el vino
era para las clases altas, la cerveza era para el pueblo. Los egipcios
fueron los primeros en mercantilizar la cerveza.

La cervezay el pan se los consideraba como los “dos nuevos 0jos”
del pueblo egipcio, haciendo alusion al conocido Ojo de Horus. (Un
simbolo magico que representaba el orden, el estado perfecto y la es-
tabilidad césmica). La mayoria de los escritos que se han encontrado
le atribuye la creacion de la cerveza a Osiris, Dios y juez de todos
los muertos y Dios de la agricultura en Egipto, se dice que solamente
¢l podia hacer germinar y regenerar los cereales en el barro del Rio
Nilo. Atribuirle esta obra a Osiris no es algo casual debido a que la
vida y la muerte y la renovacion del ciclo agrario, antes de la inunda-
cion anual del Rio, estan estrechamente relacionadas en la mitologia
de Egipto con dicho Dios. Otros datos encontrados, relatan que fue
la Diosa Hator quien realizo con sus propias manos la cerveza. Otros
escritos, en cambio sostienen que fue Isis (esposa de Osiris) quien
entregé la cerveza en forma de regalo para ayudar a la humanidad.

“Pan y Cerveza” en el antiguo Egipto, ambos productos, se utili-
zaban como medida de riqueza de su poseedor y servian para la esti-
macion de pago de los impuestos y del pago de los jornales de trabajo
de los esclavos; a su vez eran utilizados como ofrenda, para rendir
culto tanto a los muertos, como a los dioses. Siendo colocados en las
tumbas de particulares y funcionarios de alta jerarquia, para “la vida
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después de la muerte”. Encontrando en diferentes tumbas, vasijas que
habian sido utilizadas para contener dicha bebida. De igual forma se
los usaba en las inscripciones funerarias, luego de una invocaciéon de
saludos u ofrendas, se finalizaba con la expresion “pan y cerveza”
como significado de “Alimento de vida, Fraternidad o Afecto hacia
los seres queridos”.

La auténtica época dorada de la cerveza comienza a finales del si-
glo XVIII, con la incorporacion de la maquina de vapor a la industria
cervecera y el descubrimiento de la nueva férmula de produccion en
frio y culminar en el altimo tercio del siglo XIX, con los hallazgos de
Luis Pasteur, relativos al proceso de fermentacion. Se basa en some-
ter a la bebida a altas temperaturas durante un periodo de tiempo de-
terminado, matando asi bacterias y levaduras no deseadas y también
deteniendo el proceso de fermentacion.

Por estas razones obvias, es facil comprender porque el amor por la
bebida es tal, que todos los “2 de agosto se celebra su existencia:
el Dia Internacional de la Cerveza”. La mocion surgio6 entre ami-
gos en una mesa de un pequefo bar de Santa Cruz, en California, en
el 2007 y tuvo tantos adeptos que el festejo se hizo masivo por todo
el mundo jLa cifra y el amor por la bebida seguira subiendo!.

El famoso “Oktoberfest” (fiesta de octubre) de Munich, se re-
monta a 1810, por el casamiento del Principe Ludwig con la Princesa
Teresa. Munich significa “el lugar del monje”.

Oktoberfest en Argentina: Desde 1964, la Fiesta Nacional de la
Cerveza, se realiza en la localidad cordobesa de Villa General Bel-
grano durante el mes de octubre, recordando el Oktoberfest de origen
aleman.
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jUna cerveza voy a tomar.. ...

Una cerveza quiero tomar y asi olvidarme. . ..
De aquella trampa, otra cerveza voy a pedir
Otra cerveza para brindar y no quedarme, s

in esperanzas, sin esperanzas talvez.........!

Rafaga

FERNET

Es una bebida alcoholica amarga del tipo amaro, licor de hier-
bas italiano que suele tomarse tras las comidas como digestivo. (El
amaro, es amargo y dulce, a veces almibarado, con un contenido en
alcohol entre los 16° y el 35%)).

El fernet esta elaborado a partir de varios tipos de hierbas (mirra,
ruibarbo, manzanilla, cardamomo, orégano y azafran, entre otras),
que son maceradas en alcohol de vino o de cereal, posteriormente
filtrada y reposada en toneles de roble, durante un periodo que puede
ser de seis a doce meses. Posee un color oscuro, un aroma intenso
y su graduacion alcohodlica estd comprendida entre 39° y 45°, de-
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pendiendo de la marca. El término “fernet”, derivaria de la palabra
milanesa “fer net”, o “hierro limpio”, por la placa de hierro al rojo
vivo, que originalmente se usaba para preparar esta bebida. Como un
iman, al cual se le adherian las hierbas y el liquido, quedaba limpio.
Fer viene de hierro y Net de limpio.

Originalmente era s6lo una bebida digestiva, pero actualmente
suele servirse como aperitivo antes o como digestivo después de una
comida. Dado su sabor y contenido alcoholico normalmente se bebe
combinado con soda, agua mineral o mezclado en cécteles, en espe-
cial con “BEBIDA COLA”.

La firma Fratelli Branca Destillerie, creadora y duena del fernet,
reconocio en una revista, que la mezcla de su bebida con Coca Cola
se inventd en una provincia Argentina — Cérdoba -.

Debido a su lista de ingredientes pueden prepararse una serie de
remedios caseros con fernet, para el tratamiento de dolencias que in-
cluyen molestias menstruales y gastrointestinales, resaca, y (anterior-
mente) el colera.

Fernet Branca: En 1845, en Milan, Italia, el visionario boticario
Bernardino Branca creo una bebida con propiedades singulares, (sus
formulas privadas, lo hacen tnico) a la que llamé Fernet. Asi se inicio
la historia de una marca que seria reconocida mundialmente.

En un inicio, Bernardino comenzo a fabricar de manera artesanal
con su familia, en su propio local. Conforme la demanda fue crecien-
do, se hizo necesario industrializar la produccion. En 1862, cre6 con
su hermano Stefano, Fratelli Branca di Milano, para producir esta
bebida. La llegada de Stefano llevo a la marca a las grandes exposi-
ciones mundiales, tan comunes a partir de la segunda mitad del siglo
XIX y comenz6 con la promocion de la bebida fuera de las fronteras
italianas.

El 29 de enero de 1886, Bernardino murié en Milan, Stefano di-
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rigi6 la compafiia los siguientes 5 afios hasta su muerte en 1891. En-
tonces la esposa de Stefano, Maria Scala, tomo las riendas de la des-
tileria hasta que el joven Bernardino, Dino, estuvo listo para dirigir
la empresa en 1907. Dino Branca fue el encargado de internaciona-
lizar la marca, la promocion6 en Europa y América. En 1938 el rey
Emmanuel III de Italia, le concedid a Dino el titulo aristocratico de
“Conde”, en honor a los logros empresariales y este fue heredado por
su primogénito.

En 1955, Dino renuncid a la direccion de la empresa y su hijo Pier-
luigi se convirtio en el director de Fernet Branca, que fue el creador
de un nuevo producto, que integraba la menta a la receta original,
creando un Fernet refrescante. En 1990 lleg6 a dirigir Fernet Branca,
el tio de Pierluigi, Giuseppe Branca. A ¢l se debe la creacion del mu-
seo de la marca que se inaugur6 en 2004.

En 2015, cuando Fernet Branca celebr6 170 afios de historia, edi-
tando entre otras cosas un libro con la famosa editorial de Rizzoli
titulado “Branca en las alas de la excelencia” y el Ministerio de
Desarrollo Econdmico italiano, emitié un timbre postal de edicion
limitada de la empresa. Es un aguila que aferra la botella de Fer-
net-Branca, mientras sobrevuela el mundo. Su simbolo, el 4guila, se
relaciona con la fuerza, aludiendo a que con €l se van todas molestias
estomacales y digestivas.

La marca Fernet Vittone: Es mas antigua que Fernet Branca por
3 afos. Vittone se fundd en 1842. Pero no alcanzd, el éxito de su
competidor.

“Hagamo un asado, Tomemo fernet.
Hagamo un asado, Tomemo fernet.

Al lado del fuego. Que flor de calor
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Che fuerte el aplauso, Para el asador. . ..

Los Caligaris

Tuve la bendicion, yo Mirta Lalia Molina, de ser la primer Secre-
tarias de Turismo, de este pueblo “Las Calles” (2007-2015), donde
presenté, como proyecto instaurar la “Fiesta del Fernet artesanal
en Las Calles” y por aquellos tiempos, los emprendedores del pue-
blo, no estuvieron de acuerdo. Solo quedo en el deseo de algunos....

Champan o champaiia (en francés, champagne)

Es un tipo de vino espumoso, elaborado conforme al método
champenoise en la region de Champaiia, en el noreste de Francia.
Esta protegido por una “denominacion de origen controlada”. El
champén es un vino blanco o rosado espumoso elaborado con una
mezcla (coupage o ensamblaje) entre las uvas chardonnay, pinot me-
unier, pinot noir, pinot gris, arbanne y petit meslier.

Popularmente se utiliza el término champan para denominar a los
vinos espumosos, elaborados en muchas regiones del mundo. Se le
llama “Cava” en Espafia, en Alemania se le llama “Sekt”, en Rusia
“Krim” y en Italia “Spumante”

Se recomienda beber el champan a una temperatura entre 5°y 7°,
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en copa alta en forma de tulipa.

Esta bebida, ya era conocido por los romanos. En el siglo XVII,
se populariza en las cortes inglesas y francesas, gracias al impulso de
algunas familias de esta region.

Hacia 1660 se comienza a embotellar, poco antes de terminar la
primer fermentacién. A fin de conservar mejor sus aromas, pero a
consecuencia de ello aparecen las burbujas, sobre todo en los vinos
de baja graduacion y embotellados en el equinoccio de primavera.
Esta efervescencia, fue una fuente de preocupaciones para los pro-
ductores que lo denominaron “Vino del diablo” y “Salta-tapones”,
ya que las botellas estallaban y los tapones saltaban.

En 1670, el monje “Dom Pérignon”, introdujo una serie de cam-
bios, tales como la seleccion de la uva, el corcho coénico sujeto con
una grampa metalica y las botellas de vidrio mas grueso, que evi-
taban estallidos y que los tapones saltaran. A pesar de los muchos
esfuerzos del monje, el origen de las burbujas continud siendo un
misterio, hasta que Louis Pasteur estudiase la fermentacion en el si-
glo XIX. (Louis Pasteur fue un importante quimico y bacteridlogo
francés. Estudio los procesos de fermentacion, descubrio la pasteuri-
zacion y desarrollo la vacuna contra la rabia, entre otros hallazgos).

Hay evidencias de que la primera firma de champén la fund6 Ni-
colas Ruinart en 1729. A lo largo del siglo XVIII, el champén co-
mienza a adquirir renombre internacional. Fue descripto, como el
“Vino de la civilizacion”.

Método champenoise: El método champenoise se caracteriza por
una doble fermentacion, una primera en deposito o cuba y una segun-
da en botella.

Primera fermentacion en cuba: La primera fermentacion, se
hace en cuba como la fermentacién de todos los vinos entre 18° y
20°. En la fermentacion el mosto o jugo de uva se convierte, en una
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bebida alcohdlica. Durante el proceso de fermentacion la levadura
interactiia con los aztcares del mosto para crear etanol y didxido
de carbono (como un subproducto). El proceso de fermentacion se
puede realizar en tanques de acero inoxidable, en cubas de madera
abierta, dentro de un barril y también dentro de la botella como asi
ocurre en la produccion de muchos vinos espumosos.

Bodegas o cavas del famoso champan de Reims

Segunda fermentacion en botella y degiielle: Para reactivar la
fermentacion en la botella se le afiade azucar y en su caso levaduras.
Como la fermentacioén produce CO2 y la botella esta cerrada, el gas
se disuelve en el liquido. Hay que dosificar bien la cantidad de azucar
ya que si no puede reventar la botella. Esta segunda fermentacion
produce sedimentos y para conseguir eliminarlos se colocan las bo-
tellas con el cuello hacia abajo y en un dngulo que varia entre los 20°
y los 70°, en unos pupitres -tableros horadados donde se introducen
las botellas inclinadas-. Durante varias semanas se efectiian dos mo-
vimientos:

a) se gira cada botella un cuarto de vuelta, un par de veces al dia.
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b) se van poniendo las botellas en cavidades del pupitre con mas
grados de inclinacion.

De esta manera se logran dos objetivos: que las levaduras recorran
todo el “vino base” en el interior de la botella y al mismo tiempo que
los sedimentos se vayan acumulando paulatinamente en el cuello de
la botella, junto al tapon.

Para eliminar los sedimentos, se congela el cuello de la botella a
unos 20 grados bajo cero y se procede al degiielle o degollamiento
(Dégorgement). En este proceso se descorcha la botella y la presion
del gas expulsa una franja que anteriormente ha sido congelada y es
donde se encuentran los sedimentos. Después se rellena la botella con
el mismo champan (brut nature) o con el licor de expedicion, que le
confiere el dulzor deseado.

Brut, también denominado seco, por tener menos de 15 gramos
de azucar por litro.

Extra-brut, es ain mas seco (menos de 6 gramos).

Nature, no tiene agregado de azlicar en su licor de expedicion y
se vuelve a tapar con el tapon especial con el que llega al mercado.

La fecha de degiielle: (apertura para limpieza durante la segunda
fermentacion) es un indicador importante. En los champanes jove-
nes -con un minimo de 9 meses de crianza- no debe tener mas de un
afo o ano y medio anterior a la fecha de consumo; En los reserva -a
partir de 15 meses de crianza- pueden tener hasta 2 o 3 afos anterior
a la fecha de consumo y en los gran reserva -a partir de 30 meses de
crianza- pueden llegar a tener hasta 5 o mas afios desde la fecha de
degiielle hasta su consumo.
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jChampan, a brindar por tu encuentro,
Por ti, que ya eras de otro.....
Champan, por el dulce secreto,
Que fue nuestro amor prohibido. ...
Pero hoy quedan solo en la copa,
Recuerdos que quisiera abandonar. ..
Ya ves, celebro el olvido,
De aquel amor perdido,
Camarero, champan....!

Andrea Bocelli
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Sidra

Es una bebida alcohdlica de baja graduacion, desde el 2 % , hasta
un maximo del 8 %, fabricada con el jugo fermentado de la manzana
o de la pera.

Esta bebida que proviene de la molienda de las manzanas, tiene
muy poco alcohol y es muy fresca en verano.

Su nombre, en latin (sicéra) significa “Bebida embriagadora”. ...

Existe la alternativa de la sidra sin alcohol. En realidad, su conteni-
do es muy bajo (0,5 por ciento) y por eso, las calorias son inferiores.

Las botellas de sidra, se pueden guardar de pie o inclinadas, pero
deben estar en un lugar seco, frio y alejado de la luz. No se debe
superar el consumo preferente que aparece marcado junto al lote,
aunque la sidra es una bebida totalmente inocua, pasada esa fecha
perdera propiedades.

Bebidas que trascendieron en el tiempo

La Hesperidina: La Hesperidina es la “Primer bebida argentina”
a base de corteza de naranjas amargas. Su creador fue el estadou-
nidense Melville Sewell Bagley, fundador de la empresa argentina
Bagley en 1864.
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Este joven emprendedor, convenci6 al entonces presidente Nico-
las Avellaneda, de la necesidad de crear el “Registro Unico de Mar-
cas y Patentes”. Ya que habian comenzado a aparecer falsificaciones.
Bagley actu6 rapidamente y en 1876, se crea el Registro tnico de
Marcas y Patentes. En su honor “Hesperidina”, fue la marca nimero
uno en registrarse de La Republica Argentina. Poco tiempo después,
para ajustar ain mas los niveles de control, Bagley decidi6 imprimir
las etiquetas de Hesperidina en la Bank Note Company de Nueva
York, donde se imprimian los billetes de dolar, dando a la etiqueta del
producto la apariencia de un billete de banco, imposible de falsificar.

La bebida, era la favorita del cantante Roberto “Polaco” Goye-
neche. Aparecid en pinturas de Florencio Molina Campos y fue ho-
menajeada con un tango, de nombre “Hesperidina. Tango de Moda”
compuesto por Juan Nirvassed en 1915 y ganador del premio al me-
jor tango de la Sociedad Sportiva Argentina, entre otros reconoci-
mientos.

HESPERIDINA

AR e Pan
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Fue nombrada en cuentos de Julio Cortdzar y Juan Carlos Casas.
Esta bebida, tuvo un accionar muy importante, durante la “Guerra de
la Triple Alianza”, como revitalizador para los soldados heridos, en
las tiendas de campafa. Gracias a sus propiedades terapéuticas que
contrarrestaban problemas estomacales, originados principalmente
por la poca potabilidad del agua.

Hoy se sigue produciendo y consumiendo en Argentina. Su sabor
es suave, dulce y se suele mezclar con agua tonica, agua gaseosa,
gaseosa de lima y limon, o como mezcla en diferentes tragos o cocte-
les. Se le reconocen efectos antioxidantes, muy beneficiosos para las
funciones digestiva y circulatorio.

La Hesperidina se convirtié en el aperitivo “de moda” gracias a
su sabor original y a la calidad de sus ingredientes y elaboracion. E
incluso fue aceptada socialmente para el consumo de las mujeres, en
espacios publicos.

Por otra parte el gran explorador Francisco Pascasio Moreno, co-
nocido vulgarmente como “el Perito Moreno”, llevaba siempre bo-
tellas de Hesperidina en sus largas y crudas excursiones como fiel
compaifiera para atenuar la rudeza del clima.

Bagley, lleg6 también a registrar la forma de las botella.

Imposible no probar la hesperidina artesanal, de Eben Ezer,
licores.....Una exquisitez en el paladar !!!! ;Salud!

-
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Legui

Tradicional licor fino argentino. Extraido de la cafia de aztcar, ela-
borado con una infusion de hierbas aromaticas, caramelo y citricos
macerados en alcohol. Esta bebida, posee una graduacion alcohdlica
de 29,9 °. Es producida, en la Provincia de San Juan.

Su nombre se desprende del destacado jockey uruguayo, Irineo
Leguisamo (1903-1987); de extensa trayectoria, obtuvo 32 premios
internacionales. Naci6 en Arerungud, Uruguay. Pero sus proezas las
realiz6 en Argentina, donde se radic6 desde muy joven.

Leguisamo, fue el amigo mas intimo de Carlos Gardel... y a quien
rinde homenaje este licor 100% argentino. ...

Fue considerado por los expertos el jinete mas grande en toda la
historia del turf. Irineo Leguisamo, el “Maestro”, el “Pulpo”, el “Exi-
mio”, o el “Mono” -como lo llamaba su amigo Carlos Gardel-.

Bajo su voz, “Leguisamo so6lo” se convirtidé en un himno para los
amantes del turf.... Legui viejo nomas...

Alzan las cintas; parten los tungos como saetas al viento veloz. ..
«jLeguisamo solo!...» gritan los nenes de la popular,
«jLeguisamo solo!...» repiten fuerte los de la oficial.

«jLeguisamo solo!...» ya estd el puntero del Pulpo a la par,

«jLeguisamo al trote!...» y el Pulpo cruza el disco triunfal.
Carlos Gardel

|
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El slogan, que rezaba su publicidad, quedo grabado en la mente de

Eben Ezer, lo prepara de forma artesanal, cuando ande por el
Valle de Traslasierra su copita debe probar.....

Anis 8 Hermanos

Famosa bebida Argentina: Tiene sus comienzos en 1891, con la
llegada desde Barcelona de don Antonio Freixas, para fundar ese afio
una firma importadora-exportadora. Si bien la base de la empresa era
el aceite de oliva, el espiritu inquieto de don Antonio, hizo que funda-
ra una fabrica de licor de anis, que comenzaria a producirlo en 1916.
Lo llam6 Anis de los 8 Hermanos, de Freixas y Cia. Debe su nombre,
a que siempre se dijo que cuando las mujeres toman brevajes como
este soberbio licor hecho con anis, la cantidad y calidad de su leche
materna aumentaba. Eso pone mucho més saludables a sus nifios. De
ahi la cantidad de hijos, aceptables para la época.

Divino brebaje ingresado en nuestra amada patria por inmigrantes
descendientes de sirios, libaneses o arabes. Tan fuerte es la presencia
de colonias con cada caracteristica europea por lo que convierte a
estas tierras en un crisol de culturas.

Victorino de la Plaza, presidente de la republica en ese entonces
recibio la primera botella de anis el 25 de mayo de 1916.

Por décadas 8 Hermanos fue sinonimo de anis. Es un licor de 36°
de alcohol, obtenido por la destilacion de semillas de anis.

Tuvo gran importancia para la empresa, el haber obtenido la auto-
rizacion para ser considerados como proveedores de su Majestad el
rey Don Alfonso XIII, de la casa real espafiola en 1921.

Al fallecimiento de don Antonio, ésta paso a ser dirigida por José
Freixas por muchos afios. En los afios 70, no solo sustentaban el po-
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derio industrial con el anis en sus versiones seco y dulce, sino que
ademas por licencia de la empresa Cointreau, fabricaba éste licor fun-
damental en cocteles. También distribuy6 por algunos afios los vinos
de la bodega Michel Torino.

Fueron varios miembros de la familia Freixas, los que estuvieron
involucrados en la compaiiia, entre ellos Fernando Freixas quien al
desaparecer ésta en 1977, fundo la empresa: Bodega Tres Blasones
S.R.L, que continud con la produccion de Cointreau.

A partir de ese ano, la fabricacion del anis 8 Hermanos pasa a estar
a cargo de la empresa Cusenier, que desde hace unos anos se denomi-
na Pernod Ricard Argentina S.A.
_—

| m——

)|
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Absenta: Es una bebida alcohdlica de alta graduacion que contie-
ne ajenjo, hinojo y anis, irobnicamente llamada “La Santisima Trini-
dad”. Pocas bebidas alcoholicas poseen el halo mistico y la maldicion
de la absenta. Conocida como el Hada Verde por sus seguidores, o el
Diablo Verde por sus detractores. Acusada de provocar alucinacio-
nes, e incluso la locura, fue siempre prohibida, en casi todo el mundo.

Cuentan que el inmortal pintor Vincent Van Gogh, estaba ebrio de
absenta cuando se corto la oreja para regalarsela a una prostituta, de
la que se habia enamorado. Grandes artistas y escritores como Pablo
Picasso, Oscar Wilde, Edgar Degas, Ernest Hemingway o Eduord
Manet, eran conocidos bebedores de absenta. Su consumo, se asocio
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a artistas y escritores del siglo XIX y XX. Muchos de ellos asegu-
raban que les ayudaba a encontrar la inspiracion. Pero luego prota-
gonizaban ruidosos escandalos relacionados con su vida amorosa o
social, que no eran bien vistos por la sociedad de la época. El propio
Pablo Picasso pintd numerosos cuadros en donde los protagonistas
bebian absenta. Esta bebida, se asocié al movimiento bohemio y a la
version mas festiva de La Belle Epoque, que fue el nombre que se dio
a un periodo de expansion del desarrollo, mejora de las condiciones
de vida y creciente integracion de la economia internacional. Este pe-
riodo fue el que transcurri6 entre 1871, tras la guerra franco-prusiana
y 1914, el inicio de la Primera Guerra Mundial.

Se cree, que la absenta fue inventada por un doctor francés lla-
mado Pierre Ordinaire, alrededor de 1792. Pero fueron las monjas
del convento de Couvet, en la frontera de Francia y Suiza, las que
comercializaron la bebida.

Al principio se vendia como una pdcima medicinal para tratar la
fiebre, los problemas de estdmago y como afrodisiaco. Un personaje
llamado Mayor Dubied compro la receta a las monjas y mont6 la pri-
mera destileria de absenta, que comercializ6 bajo el nombre de Du-
bied Pére et Fils en 1797. Tuvo tanto éxito, que su segunda destileria,
Maison Pernod Fils se convirtié en la marca de referencia, hasta el
punto, que en los cabarets de prestigio no se pedia absenta, se pedia
un Pernod Fils.

A mediados del siglo XIX la absenta ya se comercializaba en toda
Europa. En Francia se convirti6 en la bebida mas popular del pais. En
muchos cabarets a las cinco de la tarde se celebraba ’heure verte, “la
Hora Verde”, en donde se bebia absenta.

En 1910 se vendieron 36 millones de botellas de absenta, solo en
Francia. Pero ese mismo afio se prohibio en Suiza. Y cinco afios des-
pués, en Francia. ;Qué ocurrié para que pasase de ser la bebida mas
consumida a la prohibicién total en solo 5 afios?
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El ritual de una bebida mitica y maldita: Corri6 el rumor, que
la absenta era un veneno para la sociedad. Esto fue extendido por los
grandes propietarios de vifiedos (entre los que se encontraba la Igle-
sia), que veian como el vino se consumia cada vez menos, por culpa
de la absenta.

El mismisimo Alejandro Dumas, autor de Los Tres Mosqueteros,
declar6 que “la absenta ha matado a més soldados franceses en Afri-
ca, que las balas 4rabes”.

La cabeza de turco, fue un alcohdlico suizo llamado Jean Lafray,
que en 1905 mato a tiros a su mujer y a sus dos hijas, “porque se
habian negado a limpiarle los zapatos”. Lafray habia ingerido hasta
cinco copas de absenta y la prensa acusoé al Diablo Verde de provocar
la locura de Lafray. En 1910 se prohibi6 en Suiza, en 1912 en Estados
Unidos y en 1915 en Francia.

La peligrosidad de esa bebida, se basaba en que al alcohol etilico,
se le adicionaba una leve proporcion de metilico, combinados con las
tuyonas que son alucinégenas, mas una fuerte graduacion alcohélica,
era un veneno, para la salud, ocacionando ceguera, alucinaciones,
locura y podia llevar hasta la muerte

La verdad sobre la absenta: Todos los problemas, locuras y es-
candalos asociados a su ingestion, se deben a su alta graduacion alco-
holica, que puede alcanzar hasta los 89 grados. Por eso se bebe mez-
clada con agua, pero si no se moja correctamente la alta graduacion
puede provocar una fuerte borrachera.

El tnico componente peligroso de la absenta es la tuyona o tu-
jona, un aceite esencial que consumido en grandes cantidades puede
ser toxico y provocar convulsiones y alucinaciones. Pero en la ab-
senta estd muy diluido, hasta el punto de que hay mas tuyona en una
conocida crema medicinal que se usa para aliviar los catarros y se
coloca en el pecho, que en la absenta. Alin asi las bebidas alcohélicas
que se comercializan en la Union Europea deben tener un nivel maxi-
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mo de tuyonas de 10 mg por Kilo

El ritual de una bebida mitica: La absenta se vende en botellas
que alcanzan una graduacion de hasta 90 grados. Su caracteristico
color verde se debe a la clorofila de las hierbas que se desprende du-
rante la doble destilacion. Sin embargo debe madurar durante varios
meses y su color cambia de verde a marron.

Se sirve en una copa que tiene la base esférica, para contener la
absenta en estado puro. Sobre la copa se situa un cucharilla con agu-
jeros, sobre la que se coloca un terron de azlicar. Entonces se echa
agua a gusto sobre el terron, que se deshace y cae sobre la absenta.
Como el agua no se diluye en esta bebida, se forma una especie de
solucion lechosa, llamada louche.

Pocas bebidas alcohoélicas han tenido una vida tan accidentada y
cadtica como la absenta, que sigue ahi, negandose a desaparecer. El
Hada Verde, o el Diablo Verde, segin a quién preguntes. ;Quién
acabara imponiéndose........ ?

La hidromiel o Aguamiel o cerveza vikinga

Es la bebida alcoholica mas antigua de la humanidad. Los histo-
riadores antropdlogos datan la primera prueba directa de su consumo
en torno al 8000 A.C a partir de restos arqueoldgicos de ceramicas y
cuernos con restos de levaduras y polen, encontrados en China y Ale-
mania. Con una concentracioén que varia del 4° al 18°, que se obtiene
a partir de la fermentacion de una mezcla de agua, miel y levaduras,
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se recomienda para este proceso, la levadura de vino/cava/champén o
la de Mangrove Jack’s M05 que es la especifica para hidromiel.

“Habia un ritual de los pueblos Celtas, cuando la pareja se unia
en matrimonio, la noche de bodas, se retiraban después del agape,
a hacer dicho ritual, que consistia, en bafar uno al otro con esta be-
bida. Ella se lo tiraba en el cuerpo desnudo de su marido, al cual se
lo sacaba con la lengua. El mismo procedimiento hacia €l con ella,
debian hacerlo todas las noches, de luna a luna. De ese ritual Celta y
de la bebida mas antigiiedad, nace un ritual nuestro “LA LUNA DE
MIEL”.

Otra version, nos cuenta que la pareja debia beber hidromiel, to-
das las noches, antes de tener relaciones sexuales, durante todo un
ciclo lunar para asi aumentar las posibilidades de concebir y de que
el vastago fuera varon. La expresion ‘luna de miel’ hacia referencia,
precisamente, a esta practica tan habitual.

Strega, el licor de las brujas

El inicio y nacimiento de este licor fue para realizar una “pdcima
de amor” para unir a las parejas de por vida.

Es un licor de hierbas que se elabord por primera vez en 1860 en
Italiay su inventor fue Giuseppe Alberti, (comerciante de vinos de
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Benevento). Esta elaborado a partir de 70 hierbas y especies de todo
Europa, Centroamérica y Oriente. Posee un color amarillo. Suele to-
marse después de las comidas como licor digestivo.

Strega en italiano es lo mismo que bruja o embrujar. Dando paso
a la relacion que pueda tener con las leyendas de brujeria en Bene-
vento. Leyendas que han sido contadas de generacion en generacion.
Las mismas dicen, que esa ciudad era sede de ritos de brujeria y lu-
gar de encuentro para las brujas. Se reunian por las noches en esos
bosques hechiceros, brujas de todas partes, alrededor de un arbol de
nogal, donde elaboraban una pociéon magica que unia para siempre a
las parejas que lo tomaban, pero tenia que darlo una tercera persona.

Fama y Popularidad: Este licor, ampliamente extendido por Ita-
lia. Ha estado presente en varias peliculas, novelas y musicales, como
por ejemplo, ‘Las dos mujeres’ en 1960, ‘Ayer, hoy y mafiana’ en
1963 de Vitorio di Sica. En ‘Obsesion’ de Luchino Visconti en el
1943, en ‘Pan y tulipanes’ de Soldini o en ‘Two cheaters un Nene
York’ en el 2001 de Jon Favewau. En novelas como el Padrino de
Mario Puzo en 1990, de una familia italiana mafiosa y en la novela
de Ernest Hemingway, siendo esta la primera novela suya publicada
en Nueva York en 1926.
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Y por si fuera poco prestigio para tal licor, la compaiia fundé en
1947 el Premio Strega al literato méas importante de Italia.

Distintas combinaciones ofrece para su disfrute, el Strega 75, un
combinado de limdn, pomelo y el licor de brujas. El Stregén o el
Curly Amarillo este Gltimo combina ron y Strega con zumo de lima y
angostura amarga. Exquisitez....

Cana con ruda

Es una bebida, que surge de la maceracion, de una hierba aromati-
ca, la ruda, en aguardiente de cafia de azlcar.

Para preparar la caia con ruda por lo general se usa la ruda macho,
que tiene las hojas mas anchas, porque se le atribuyen mayores pro-
piedades y un aroma mas intenso. Se prepara con anticipacion para
que macere. Se toma el 1° de agosto, a las 0 hs. Este ritual se celebra,
en homenaje a La Pachamama. Concierne, a la mas popular de las
creencias de los pueblo originarios de América Latina. Es una forma
de honrarla y a la vez, espantar los males del invierno para conservar
la buena salud, por eso “Tomar cafia con ruda en agosto”.

Esta planta medicinal, es usada contra los parasitos, malestares es-
tomacales y la irritacion de picaduras de bichos. Pero mas alla de sus
propiedades, con el paso del tiempo, la ingesta de la cafia con ruda se
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convirtio en una suerte de conjuro contra las malas ondas, la envidia
ajena y la mala suerte.

iPara agosto cafia con ruda, Valetén agreste de [unas

Tutid, pichana y barro, Madrugada de lagunas........!

Antonio Tarragé Ros

Breve historia del vodka

Los monjes rusos del monasterio del Gran Ducado de Moscu, des-
tilaron una bebida, a la que llamaron alla por los anos 1440 “vino de
pan”, puesto que se producia a partir de la fermentacioén de cereales
como el trigo y el centeno.

Su consumo se hizo popular en Polonia y Rusia debido a que ayu-
daba a mitigar el frio.

Durante el reinado de Ivan el Terrible (Su apodo es una mala tra-
duccién en ruso de la palabra grozny que significa duro o severo),
la fabricacion del vodka quedé a cargo del Estado y su elaboracion
dejaba excelentes ganancias.

Esto significaba, que las arcas de la nacidn eran sostenidas por la
produccion de esta bebida.

Catalina II, mejor conocida como Catalina la Grande, not6 las
ventajas econdmicas que traia para el estado la elaboracion de vodka,
por ello fomentoé su produccion en las fincas de los nobles e impuso
grandes impuestos.

El 70 % de los gastos del ejército ruso era subsidiado con los in-
gresos de la venta de vodka.
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El quimico ruso Dimitri Mendeléyev (conocido por haber descu-
bierto el patron subyacente, en lo que ahora se conoce como la tabla
periodica de los elementos), determind mediante su tesis de doctora-
do, que los estdndares de produccion y proporcion adecuada para el
vodka, era de 40 % de alcohol y 60 % de agua, esa graduacion era la
menos dafiina para el organismo. En 1894 el gobierno de Rusia certi-
ficé el vodka Mendeleyev skaya que recibid el nombre de Mosko-
vskaya Especial. En ese momento, se puso una gran distancia entre
el vodka ruso y todas las bebidas fuertes europeas, en las cuales la
cantidad de alcohol no sobrepasaba esa graduacion.

Debido a la adiccion de la poblacion al vodka, el gobierno prohi-
bi6 su produccién y venta durante casi 10 afios.

Con la Revolucion rusa, el consumo de vodka se extendid por toda
Europa y llegd a Estados Unidos. En Rusia, para la produccion del
vino de pan usaban trigo o centeno, mientras que en Europa lo hacian
de remolacha o papas.

El vodka llegé a América. La moda comenz6 en California y pos-
teriormente se extendid por todo Estados Unidos, gracias a que se
consideraba excelente base para los cocteles.

El gastronomo e historiador William Pojliobkin, demostré que el
vodka se tomaba en Moscovia desde el s. XV. Asi el Tribunal Inter-
nacional establecié de manera oficial como D.O.P (Denominacion de
origen protegida), que el vodka es de origen Ruso y no Polaco.
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Breve historia del Ron

La historia del ron en América, esta asociada a la historia del azi-
car. Su imagen estd popularmente ligada a la de piratas y corsarios
que asolaban los mares del caribe y por supuesto a la experimenta-
cion de nobles inmigrantes espafioles, que recalaron en las islas de
la region en el siglo XIX, y fundaron lo que después, serian grandes
destilerias y marcas.

La destileria mas antigua que todavia produce ron, es la Mount
Gay, de Barbados, que funciona desde 1703. Un barril de ese ron era
testimonio de lo dificil de las travesias hacia Europa, a causa de los
vientos y las corrientes ocednicas que rodeaban las islas del Caribe.
Por entonces se convirtié en un sello distintivo de los verdaderos ma-
rinos, que demostraban que habian navegado por esa zona, al llevar
consigo un barril de ese ron.

Luego los colonizadores, descubrieron que si ponian este almibar
pegajoso al sol, por suficiente tiempo, agregando un poco de agua,
fermentaba hasta convertirse en algo parecido al ron actual. Y no
tardaron en sacarle provecho.

Ron Bacardi: La historia comienza en 1862, cuando Don Facun-
do Bacardi Masso, llega de Barcelona y abre en Cuba, su primera
destileria. Esta bebida se convirtio en la favorita de los islefios y de
escritores de la talla de Ernest Hemingway (quien vivi6 22 afios en la
isla). Facundo Bacardi, fue el primer alcalde cubano en la ciudad de
Santiago de Cuba y fue pionero en desarrollar el ron de estilo cubano,
que se destaca por ser ligero, seco y suave. Ademas invento un siste-
ma de filtro con carbon y fue el primero en afiejar el licor en barriles
de roble. Bacardi gané premios internacionales después de 1900 y
pronto se convirtidé en “El ron que hizo a Cuba famosa”.

Fue por esos afios (los afos 20) que llego la ley seca a Estados
Unidos y Cuba se volvio el paraiso del ron y Bacardi inici6 su expan-
sion internacional. Cuba se independizo6 en 1902. La familia Bacardi
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era antiimperialista y progresista. Lucharon contra los espafioles y
contra los norteamericanos para defender a Cuba.

Luego lleg6 la revolucion cubana, un momento de cambio impor-
tantisimo para el mundo. Fulgencio Batista encabezaba un gobierno
de facto desde 1952. Es quien rompe el orden constitucional e instau-
r6 una dictadura militar. Suprimio el derecho de huelga, restablecio
la pena de muerte y suspendio las garantias constitucionales. Los cu-
banos no le perdonaron violar la Constitucion para llegar al poder y
se armo la revolucion.

Es cierto que en un principio, los Bacardi se opusieron al dictador
Batista e incluso apoyaron a Fidel Castro. Uno de los altos ejecutivos
de Bacardi era el padre de Vilma Espin, la joven guerrillera que seria
la esposa de Raul Castro, el hermano de Fidel.

La Revolucion Cubana en 1959, indudablemente impactd en
América Latina. Para muchos significd, valores como la justicia, la
igualdad y la libertad.

Sin embargo, cuando la revolucion triunfo, la relacion del régi-
men con la familia Bacardi, cambi6. Comenzaron las nacionalizacio-
nes de las empresas y la familia Bacardi dejo de apoyar al régimen.
Aquellos dias de sol, playa y mojitos con ron cubano terminaron en
1960, cuando el gobierno cubano se apodero de las destilerias de los
Bacardi después de la revolucion y la familia tuvo que exiliarse, en
San Juan de Puerto Rico.

Lograron conservar su marca internacional ante tribunales, aun-
que perdieron fabricas y cultivos. Igualmente, su destileria siguid
siendo, la mas grande del mundo, también la més famosa , apreciada
y conocida.

Después de nacionalizar Bacardi, Cuba empez6 a producir el ron
Havana Club, la marca que producia la familia Arechabala, compe-
tidores de Bacardi, quienes no pelearon por el nombre luego de la
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nacionalizacion.

Eventualmente, Bacardi compr6 los derechos sobre el nombre de
Havana Club a la familia Arechabala y comenz6 a vender su propia
version del Havana Club en Estados Unidos, desatando nuevas bata-
llas legales con Cuba que aun estan por resolverse.

Bacardi recuerda que:

“Ni siquiera una revolucién pudo derrocar el ron” ...

En clara referencia al gobierno de los hermanos Fidel y Raul Cas-
tro.

“Se escogi6 la imagen del murciélago como simbolo de la mar-
ca porque, segun la historia familiar, habitaba una gran colonia de
ellos entre las vigas de la destileria. Esta identidad tan iconica ha per-
manecido casi invariable desde sus inicios, proyectando una imagen
constante generacion tras generacion, que le ha dado gran reconoci-
miento”.

BACARDI

Leyenda de Maguey, base del Pulque, Mezcal y Tequila

Mayéhuel (Diosa mexica del maguey), segun la leyenda, se trata-
ba de una diosa hermosa y virgen, que fue consultada por Quetzal-
coatl (‘Serpiente Emplumada’, es uno de los més importantes dioses
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de la cultura mesoamericana) cuando descubrié que entre todos los
frutos y bondades de la tierra, no existia uno que otorgara felicidad a
los hombres.

Entonces Maydhuel descendi6 a la tierra y se uni6é con Quetzal-
céatl, formando un arbol de dos ramas entrelazadas. Este gesto de
rebeldia le costo que los “tzitzimime” “flechas malas que impiden el
amanecer” devoraran la parte del tronco que le correspondia, mien-
tras la del Dios permaneci6 intacto. Al volver a su forma terrenal,
Quetzalcdatl enterrod con dolor los restos de Mayahuel y de ese sitio
brotd el primer maguey.

Una version mads terrenal asegura que Mayahuel fue la mujer que
descubrié como perforar los magueyes para obtener el aguamiel y
con el paso del tiempo, su figura fue enaltecida y divinizada. Junto
con Patécatl, el sefior de la raiz del pulque, esta deidad fue considera-
da diosa de la embriaguez, un estado que adquiri6 significado mistico
y ritual para el grueso de los pueblos mesoamericanos.

Los locales donde se expendia el pulque, se llamaban “pulque-
rias”. El pulque, era consumido por lo pueblos aztecas, a la cual los
conquistadores hicieron honor.

No solo causaba embriaguez, sino también alucinaciones.

De las pulquerias, deriva el nombre de “PULPERIAS”, lugar don-
de se consumen bebidas alcohdlicas.

Tequila

“Historia o leyenda”... nadie lo sabe con seguridad, pero en las
tierras del Tequila se cuenta que varios siglos atras, indigenas de Ja-
lisco debieron refugiarse en una cueva a consecuencia de una tor-
menta que caia sobre un campo de agaves. Algunos rayos cayeron
en el corazén de estas plantas quemandolas, lo que provoco que por
cocimiento de los almidones, se convirtieran en una forma de miel.
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Cuando la tormenta ceso, el viento llevo hacia los habitantes de
ese lugar un aroma agradable. Uno de ellos tom6 un pedazo del agave
quemado y al probarlo lo sinti¢ dulce ofreciéndolo a los demas, des-
cubriendo asi la utilidad de la planta.

Un indigena olvido el jugo, durante varios dias y al regresar a su
choza, descubri6 un nuevo aroma que envolvia el ambiente. Después
observd que del jugo salian pequenas burbujas que formaban una
espuma blanca y espesa. Al probarlo se encontré6 con un sabor en-
riquecido y diferente. Luego separ¢ el liquido de la espuma para su
consumo.

La bebida provoco en él un cambio de personalidad, de ahi que
el liquido se considerara regalo de los dioses. Los indigenas que se
encontraron con este fendémeno y habiendo probado, lo entendieron
como un regalo de Mayahuel, deidad simbolo de fecundidad, madre
de cuatrocientos conejos Centzon Totochtin, los cuatrocientos o in-
numerables Dioses de la embriaguez que Mayahuel alimentaba con
sus 400 pechos.

El Pulque

Los antiguos mexicanos, al igual que los egipcios o los chinos,
también inventaron su “bebida espirituosa”.

El pulque, “La bebida de los Dioses” fue una bebida sagrada que
solo podian ingerir los sacerdotes en ocasiones muy especiales y los
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ancianos en las fiestas.

Los abuelos imponian una fuerte pena a la embriaguez. La prime-
ra vez que se les encontraba en estado de ebriedad en publico, eran
trasquilados (se les cortaba el pelo, sin ningun permiso) y sancio-
nados en una plaza, la segunda vez, eran ejecutados publicamente.
La nobleza y los sacerdotes eran ejecutados en privado a la primera
ocasion.

TEO MEZCAL

El mezcal, bebida mistica, magica, afrodisiaca y extraordinaria.
Cuando se bebe en cantidades razonables, despierta el espiritu, calma
el desamor, estimula la imaginacion, borra resentimientos, acomparia
la soledad y hace que el mundo se vea mucho mejor. Hablar de Mez-
cal es entrar en el reino de lo ontoldgico para descubrir el sacrificio
y la ofrenda.

Una leyenda popular nos cuenta, que el gusano del mezcal, el cual
vulgarmente se llamaba mezcalito, se comia en un ritual, donde todos
tomaban una p6cima de bebida, al final el ultimo de este ritual, comia
el gusano y emprendia el viaje. Ya que se consideraba, un alcaloide
con propiedades alucindgenas.

Hoy se conoce, que el gusano (Hypopta agavis), en las botellas
de mezcal es Ginicamente para aportar una caracteristica especifica a
un cierto tipo de mezcal. El gusano es realmente una larva del picudo
del agave.

Se debe tomar puro y no “rebajado”, pero si debe ir acompafiado
con sal de gusano (que es el mismo insecto que vive en el maguey),
sal de Chapulin (una especie de saltamontes) y unas rodajitas de na-
ranja. Este trago no se toma a “fondo blanco” se deben dar sorbos
cortos o como dicen los amantes del mezcal “besitos”.
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El Sake

Los japoneses estan muy orgullosos del sake y lo consumen a lo
largo de toda su vida, sin embargo, hay ocasiones especiales en las
que no puede faltar esta “Pocion de los Dioses”, el primero en la vida
de un habitante del archipié¢lago es a los 20 afios, cuando se cumple
la mayoria de edad y se festeja consumiéndolo. También se bebe en
las ceremonias de matrimonios, en los torneos de sumo, en el afio
nuevo, al iniciar proyectos, cuando se obtienen los primeros lugares
deportivos, etc. Ocasiones para agasajar el paladar hay de sobra, s6lo
hay que aprender de Japon.

El sake suele beberse como parte de rituales de purificacion sin-
toistas. Durante la Segunda Guerra Mundial, los pilotos kamikaze
(palabra de origen japonés, referida a los ataques suicidas efectuados
por pilotos, de una unidad especial), bebian sake antes de llevar a
cabo sus misiones.

Hoy en dia se abren barriles de sake durante festivales y ceremo-
nias sintoistas (nombre de la religion nativa en Japon. Se basa en la
veneracion de los kami o espiritus de la naturaleza), o luego de vic-
torias deportivas. Este sake, llamado iwai-zake, (literalmente, sake
de celebracion), es servido libremente a todos para repartir la buena
fortuna. El sake se sirve también, junto a comidas livianas que acom-
panan algunas ceremonias del té.

En Afio Nuevo los japoneses beben un sake especial llamado toso.
El toso es similar al iwai-zake (es un sake herbal especiado), se pre-
para remojando tososan, un polvo medicinal chino, mezcla picante,
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que se empapa con el sake. Hasta los nifios prueban un poco. En
algunas regiones los primeros sorbos de toso se toman segun la edad,
desde los mas jovenes a los mas ancianos. Rituales que llaman la
atencion a occidente.

Barriles de sake como ofrenda en el santua-
rio sintoista Tsurugaoka Hachiman-ga.

Curiosidades de algunas bebidas
La Queimada

Es una bebida alcoholica de la tradicion Gallega, preparada a base
de orujo o aguardiente blanco junto con azucar, granos de café y cés-
cara de limon y naranja. Como su nombre indica, se debe preparar
quemando el brebaje y representa todo un rito ligado incluso a un
conjuro. Y es que la queimada esta muy vinculado al mundo de las
meigas -jhabeilas hailas! “Yo no creo en las brujas, pero que las hay,
las hay”.

Muy usada en su gastronomia. Se le atribuyen facultades curativas
y se afirma que tomada tras la pronunciacioén del conjuro, funciona
como proteccion contra maleficios, ademas de mantener a los espiri-
tus y demas seres malvados alejados del que la ha bebido.
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Leche de suegra “latte di suocera”

Licor artesanal, con alto contenido de alcohol. compuesto de més
de cien hierbas. Se considera, como proveniente, de los piratas ma-
layos y se elabora en Bérgamo. Debe su nombre, a una expresion
cuando se bebe, por lo fuerte y amargo en vez de insultar a su madre,
se insulta a la suegra.

Unicum

Es un licor de 40 hierbas (biter), que se envejece en roble, muy
popular en la cocina hungara, servido como digestivo o como aperi-
tivo. A pesar de tratarse de una Unica marca, Josef Zwack era médico
del emperador germénico, al que administraba una pocima llamada
“Unicum”, a finales del siglo XVIII. Un descendiente relanz6 la re-
ceta en Budapest, en 1840, con destino a todas las cortes de los Habs-
burgo. La familia exiliada, cuyas instalaciones, fueron destruidas por
la guerra, lo produjo en Italia y de nuevo en Hungria, desde 1990.

La ostentosa copa de Cleopatra

La historia de la antigua gobernante de Egipto, esta llena de mis-
ticismo y anécdotas interesantes. En este caso, se relaciona con un
“coctel” sumamente costoso, que ella prepar6d para sorprender a su
amante romano, Marco Antonio.

Cuenta la leyenda, que Cleopatra le habia planteado la posibilidad
de elaborar un banquete que costara mas de 10 millones de sestercios
(mas de un millén de dolares actualmente) una antigua moneda de
Roma. A Marco Antonio dicha cifra le pareci6 una locura, pero acep-
td que su amada intentara lograrlo.

Asi, la mandataria organizé la cena, que evidentemente no seria
tan ostentosa como pretendia. Sin embargo, tenia un as bajo la manga
para lograr su cometido. Tom6 una de las valiosas perlas que usaba
como pendientes y la ech6 en una copa de vinagre de vino. Esta se
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diluyo y fue bebida por Cleopatra, quien habria alcanzado, que la ve-
lada tuviera los gastos que anticipd, sorprendiendo a Marco Antonio.

Aunque la historia, no sobrepasa el estatus legendario, diversos
especialistas han confirmado que la bebida pudiera desintegrar la per-
la, si esta se deja por mas de 30 horas sumergida.

El honorable y peligroso gambei

En China se practica esta especie de ritual por motivos sociales o
profesionales. Gambei, que se traduce como “secar el vaso”, pudiera
entenderse como el equivalente a la expresion “jsalud!”, utilizada
para brindar por los hispanohablantes.

Normalmente la tradicion indica, que el anfitrién es el encarga-
do de invitar al gambei, lo que obliga a los asistentes a beberse de
forma inmediata lo que se esté tomando. Esto puede llevarse a cabo
con cualquier bebida, pero se hace comiinmente con Baijiu, su licor
blanco conocido como “vino chino”. Aguardiente tradicional hecha a
partir de la destilacion de distintos granos, que pueden ser arroz, sor-
go e incluso mijo o soja, seglin las distintas zonas de elaboracion. De
hecho, cuando Nixon se convirti6 en el primer presidente americano
en visitar China en 1972, tom6 un chupito de baijiu con Zhou Enlai

Rechazar el gambei puede ser tomado por la persona como una
falta de respeto, por lo cual en el entorno comercial suele ser motivo
para no cerrar acuerdos. De ahi que la tradicion suele llevar, casi
siempre, a los presentes a un grave estado de ebriedad.

Debido a los peligros que esto supone, se realiza cada vez menos
en la gran nacion asiatica.
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Ron y pélvora

Una combinacion que se daba perfectamente en el Caribe. El ban-
dolerismo marino, azotd las costas caribefas y se dice que el siglo
XVIII fue considerado como la “época dorada” de estas actividades
ilicitas. Popularmente, se conoce que los piratas eran fieles amantes
del ron. Aunado a esto, existe la leyenda de que estos rufianes com-
binaban el destilado con un ingrediente algo particular: “La pélvora”.

El inglés Edward Thatch, mejor conocido como Barbanegra, fue
uno de los ladrones del mar mas famosos de todos los tiempos.

La historia cuenta que el britanico disfrutaba tragos de esta mezcla
antes de atacar naves enemigas o tierras, con el fin de aportarse ener-
gia y un caracter mas feroz.

Sin embargo, algunas fuentes refieren que los piratas ya hacian
esto desde 1600. Por otro lado, algunos indican que surgio en torno a
la religion vudu, en Haiti.

El beso del bacalao

Quienes visitan el norte de la Terranova y Labrador, al noreste de
Canada, deben superar un ritual para ser aceptados por la comunidad
local. El popular Beso del Bacalao (Kissing the cod) es una de las
tradiciones mas antiguas de la region, la cual sirve para dar la bien-
venida a forasteros.

La ceremonia debe ser llevada a cabo por un lugarefio. Estos dan
inicio, ofreciéndole al visitante un buen trago de un ron propio de la
region, llamado Screech (Chillido). Posteriormente, debera besar en
la boca al pez y responder a la pregunta, de si se siente un “Chirrian-
te”. La respuesta debe ser solo una, utilizando una expresion local
que se traduce como “si, lo soy, viejo amigo y que tus velas siempre
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se enreden”.

Una vez finalizado el ritual, los visitantes pueden quedarse con la
botella de Screech y el bacalao para el recuerdo.

Al estilo vikingo

Los antiguos guerreros nérdicos son conocidos como grandes be-
bedores. Su cultura esta llena de referencias al respecto, pues era par-
te de su dia a dia. Los vikingos fueron los precursores de la hidromiel
y la cerveza. El estilo, que usaban para beber era en cuernos, de la
cornamenta de animales bovinos y ovinos.

Algunos poemas antiguos citan que su principal deidad, Odin,
invitaba a la prudencia en este aspecto. Indicaba que entre menos
se bebiera, mas se podia estar alerta y mantener vivo el ingenio. Se
dice que Thor, hijo de Odin (Thor era uno de los dioses nordicos
mas fuerte, protegia a la juventud, al rayo, al fuego y a la arquitec-
tura. Siempre se lo representa con un martillo en la mano, que era
su arma), para brindar utilizaban la palabra jskal! Sobre todo entre
colegas, para celebrar la amistad y la union.

El chiste del vino

El filésofo griego Crisipo de Solos, es conocido no solo por su
contribucion a la ética, el pensamiento y la gramatica, sino también
por la causa de su muerte. Existen dos versiones, una indica que ocu-
1116 tras emborracharse con vino y la otra, que realiz6 un chiste sobre
la bebida que lo hizo reir mas de la cuenta.

En cuanto a la segunda, se dice que veia a un burro intentar comer
unos higos. Coment6 esto, de forma graciosa, que le dieran una copa
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de vino para acompaiarlos. El mito dice que la risa fue tal, que el
hombre de casi 80 afios no resistio. De esta historia, nace la bebida,
que surge de la combinacion de vinos con frutas.

La moderacion griega

Como bien es sabido, a los griegos (de la Antigua Grecia) les gus-
taba beber en cantidad. El poeta Eubulus, creia que existia una dosis
perfecta para el vino y era de tres cilicas: (Es una forma tipica de
la ceramica griega clasica, semejante a un caliz y usada para beber
vino), la primera, por salud; la segunda, por amor y la tercera,
por placer.

Ademas, expresaba que era de sabios irse a casa después de haber
bebido, la tercera cilica. De lo contrario, la cuarta, llevaria a la vio-
lencia; la quinta, al escandalo; la sexta, a la embriaguez... y asi hasta
llegar a la décima, a la que le atribuye la locura.

Ginebra fuera de control

En el siglo XVIII a los britanicos se les fue de las manos la gi-
nebra. Aquella bebida que desde principios del siglo XVII se habia
utilizado con fines medicinales, para mejorar la funcion renal y la
digestion e incluso para combatir la malaria, paso a ser la peor droga
que podia consumir el hombre. Cuenta la historia, que bajo el pretex-
to de su poder medicinal, los britdnicos empezaron a consumir gine-
bra de manera diaria. Los empresarios, dvidos de vender mas y mas
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ginebra, comenzaron a anadirle aditivos, para hacerla més atractiva
al paladar. Asi, las malas destilerias y la ginebra de pésima calidad
crecieron tan rapido, como lo hacia el nimero de consumidores. El
consumo de esta bebida adulterada no tardo en afectar negativamente
a la sociedad y con el fin de frenar la situacion se establecio la prohi-
bicion en el “Acta de la ginebra” del afio 1751. Lejos de acabar con el
problema, consiguieron que las destilerias clandestinas proliferasen y
que la ginebra perdiera atin mas calidad.

Chupar al mono o golpear al almirante

Era la préctica de chupar licor de un barril a través de una pajita.
Hacer un pequefio agujero en un barril y usar una pajita para aspirar
el contenido.

Durante la Batalla de Trafalgar (Batalla naval que tuvo lugar el 21
de octubre de 1805, en el marco de la tercera coalicion iniciada por
Reino Unido, Austria, Rusia, Napoles y Suecia para intentar derro-
car a Napoleon Bonaparte del trono imperial), el Almirante Nelson,
de la Marina Real Britanica, fue asesinado en la cima de su barco,
por un francotirador francés. Con el fin de preservar su cuerpo has-
ta la llegada a Inglaterra, lo metieron dentro de un barril de brandy
-aunque algunos difieren diciendo que era ron-. Cuando llegaron a
destino y abrieron el barril, el Almirante estaba ahi pero el brandy no.
(Como se explica esto? Los marineros habian hecho un agujerito en
la madera del barril y se habian bebido el contenido con una pajita.
Los marineros hacian este tipo de truquitos. Esta practica se conoce
popularmente como sucking the monkey o tapping the almiral.

El Seiior del Sombrero Verde

Durante la Ley Seca de EEUU (prohibicion de vender bebidas
alcoholicas, vigente entre 1920 y 1933), los congresistas no de-
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jaron de beber alcohol. Y esto se sabe porque habia un hombre al
que llamaban “el sefior del sombrero verde”, cuyo nombre real era
George Cassiday (Fue uno de los mayores contrabandistas durante
la Prohibicion Nacional), que se encargaba de suministrar botellas
de alcohol en el Congreso. Repartia unas 25 botellas al dia y habia
votado a favor de “La ley Seca”. La policia dejaba que entrase a
cualquier hora pero, después de cinco afios, un policia dijo “basta” y
lo acab¢ arrestando por vender casi seis litros de whisky en un dia, a
un congresista.

Clerén

Para elaborar esta mortal bebida, se destila la cafia de aztcar con
frutas fermentadas, raices de guayacan, corteza de caoba, metanol y
diluyentes. Hay referencias que al caldo madre le echan visceras y
desechos putrefactos de aves, para acelerar la generacion de alcohol.
El proceso para elaborar clerén, es similar al que se usa para fabricar
ron, pero sin refinar, por eso es bien claro y barato, aunque se ha
demostrado, que su consumo puede tener un alto costo para la salud.

Segun el lingiiista haitiano Jeannot Hilaire, el término “kleren”
proviene del inglés “clear rum”, o sea, “ron claro”, por la transparen-
cia resultante del poco refinamiento de un destilado que suele vender-
se a granel y con restos de bagazo de cafa.

Haiti, es la cuna de esta bebida de pobres, protagonista ademas de
ciertas liturgias del vudu. También conocido en Haiti como “tafya”,
este aguardiente carece de registro sanitario, por ende, su venta es
ilegal en Republica Dominicana. Pese a esto es muy popular, porque
golpea duro y cuesta tres veces menos que un ron cualquiera.

En Republica Dominicana también le llaman a este mejunje “tri-

culi”, “pitrinchi” o “tapa floja”, y hay una variante local denominada
2 b

“berunte”, un fermento de maiz, arroz, melon, pifa y trigo, a priori

mas noble, pero igual de explosivo..
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Esta bebida mortal, tiene en jaque a Republica Dominicana. Otro
ejemplo cercano es la bebida llamada “Mortal” destilado de cafia de
azucar, fuertemente. adulterado con metanol (alcohol de quemar).

Chicha

Bebida a base de maiz germinado o malteado, que se deja fermen-
tar en vasijas de barro cocido. Desde la época prehispanica se ela-
boraba en paises como Colombia, Peru, Ecuador, Chile y Argentina.

Entre las comunidades indigenas, existe la costumbre de preparar
la chicha a base de maiz masticado. Esta papilla la echan en una olla
de barro; ahi se fermenta con la saliva de todas las personas que ha-
yan mascado el maiz. Es asi, como surge esta bebida llamada “Chi-
cha”, que debe ser consumida por todas las personas presentes.

Las levaduras que usa para la fermentacion de la bebida, es “la
propia saliva”.

Aloja

Es una bebida tipica del norte y de la region chaquefia de Argen-
tina. Preparada con la “algarroba”, fruto del algarrobo. Se elabora
mediante un proceso rudimentario, que consiste en colocar en un re-
cipiente cerrado este fruto con agua pura, aproximadamente cinco
algarrobas maduras, medianas por cada litro de agua. Basta con partir
en dos partes cada algarroba, para un correcto proceso de fermen-
tacion. Colocado el recipiente en un ambiente oscuro por un perio-
do de aproximadamente 4 dias se genera el suficiente grado etilico
para convertirla en una bebida de sabor muy agradable. Cuanto mas
tiempo se deje el preparado mayor es la graduacion alcohdlica que
alcanza. No siendo recomendable dejar por mas de dos semanas, es
de color anaranjado. Alcanzada la graduacion deseada, se extraen las
algarrobas y puede conservarse refrigerado.
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Chicha y aloja, Vinito pa’ chupar.
Ramas de albaca verde, Olor a carnaval.....
Carpas de la silleta. Campo quijano y la merced.
Toda salta de fiesta, quien pudiera volver. ...

De Juan José “El Payito” Sola.

Los Cocteles mas Famosos

Un coctel o coctel, es una mezcla de diferentes bebidas, alcoholi-
cas y no alcohdlicas, con ingredientes como jugos, frutas, miel, leche,
crema, especias, etc.

Los cocteles se difundieron a partir de fines del siglo XVIII en
Inglaterra, pero su gran popularidad se produjo en los afios 1920, en
los Estados Unidos, pues al agregar fruta y una bebida no alcohoélica
a una bebida con alcohol, se podia disimular el gusto a alcohol de
contrabando de mala calidad.

La hora para celebrar un coctel, suele ser siempre la media tarde
entre las 19 y 21 horas (aunque, se puede llamar aperitivo o lunch).
También podemos encontrarlos en algunos eventos al mediodia, en-
tre las 12 y las 13,30 horas.
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La curiosa historia del coctel Americano: Pedir un americano
es un gesto lleno de glamour. Siempre lo asociamos a sofisticacion,
a pelicula de James Bond. El americano es uno de los aperitivos por
excelencia. Combina Campari (aperitivo de 60 hierbas y especies),
vermut rojo, un toque de soda y se adorna con media rodaja de na-
ranja.

Parece ser que lo sirvi6 por primera vez Gaspare Campari en 1860,
en su bar de Milédn. Ese es el mismo afio en que Espafia y Marruecos
firmaron un acuerdo de paz. En Estados Unido, Abraham Lincoln
gand las elecciones, se origin6 la guerra de Secesion y Charles Dic-
kens publicé Grandes Esperanzas.

El mismo sefior Campari habia creado el Amaro Campari, su pro-
pio aperitivo, en Milan. En Turin, ciudad préxima, la gente brindaba
con Vermut rojo, aperitivo por excelencia y creacion de Antonio Be-
nedetto Campano mucho antes, en 1786, ya se bebian ambos ape-
ritivos combinados, formando el Milano-Torino o MI-TO, es decir,
Campari y Vermut en partes iguales. Cuando el sefior Gaspare Cam-
pari le afiadid soda, nacid el Americano. Era una adaptacion logica a
una bebida basica como el MI-TO.

Por qué se llama asi? Existen varias teorias. La primera hipotesis
hace referencia a un boxeador de los afos treinta, Primo Carnera,
conocido como “La montagna” de lo grande que era. Como Primo se
convirtido en campedn mundial en la ciudad de Nueva York, la gente
pasoé a llamarle “El Americano”. Como ganaba muchas competicio-
nes, en las celebraciones de sus victorias, la gente brindaba con esta
bebida...

La segunda teoria habla de turismo americano. También en los
afios treinta, con la ley seca en Estados Unidos, en pleno apogeo pa-
rece ser que bastantes americanos llegaron a Italia y pedian un MI-
TO “a sumanera”, es decir, con hielo y algiin tipo de bebida gaseosa.

En realidad, la explicacion mas probable del nombre (aunque me-
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nos glamourosa) es que la palabra derive de “amaro”, que en italiano
significa amargo, o de “amer”, que es amargo en francés. Y de ahi a
la creatividad popular.

Mojito: La bebida de los marineros. Hecho de manera tradicional
con una mezcla de ron, aztcar o jugo de cafia de azlcar, lima, agua
carbonatada y menta, muchos creen que el mojito, es el primer coctel
del mundo.

Una historia rastrea los origenes del mojito a la Cuba del s. X VI,
donde la bebida era llamada “El Draque”, en honor al explorador y
marino Sir Francis Drake. La leyenda dice que la bebida fue creada
para suavizar el sabor fuerte del aguardiente, una forma primitiva del
ron. Estd, mejord en gran medida durante el siglo XIX, con la intro-
duccion de alambiques de cobre, que originaron la moderna y mucho
mas deliciosa, forma de ron. El nombre contemporaneo de la bebida
probablemente provenga de una salsa cubana llamada mojo. Tal vez
como referencia a la lima, ingrediente principal, la bebida se hizo
conocida como un coctel con “pequefio mojo” o “mojito”. Aunque el
mojito puede ser uno de los primeros cocteles, la verdad es que su po-
pularidad, no ha declinado con los afios. De hecho, la primera bebida
inventada para hacer tolerable el ron malo es, en la actualidad, este
coctel, muy popular en todo el mundo y mas atun durante el verano.

Singapore Sling: Un coctel clasico, que con frecuencia aparece
en varios menues de bebidas de todo el mundo. Este trago, fue creado
por un barman chino-haineano, en el Long Bar del Raffles Hotel, en
Singapur (Pais en Asia). El coctel, es una mezcla de ginebra, licor
de cerezas y Benedictine en partes iguales con una pizca de cerveza,
amargo y Cointreau y completado con pifa, jugo de lima y granadina.
En la actualidad, la bebida se sirve en todos los vuelos de Singapore
Airlines y es mencionada en varias peliculas y libros, incluida la no-
vela Miedo y asco en Las Vegas de Hunter S. Thompson. Aun puedes
ordenar el singapore sling original en el Long Bar del Raffles Hotel.
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Sidecar: Un coctel cldsico que tiene alrededor de 100 ados, el si-
decar mezcla partes iguales de brandy, cointraeu y jugo de limén. El
conocimiento popular afirma que el coctel se cred en Paris en algin
momento de la Primera Guerra Mundial, por un capitan del ejército
estadounidense. La bebida se llamo asi, por la motocicleta sidecar,
en el que el capitan iba constantemente, al café donde se creo el coc-
tel “El Bar de Harry”. Se mezcld los ingredientes por primera vez
cuando el capitan preguntd por un coctel para tomar antes de la cena
y que ayude a bajar el frio que habia sentido en la calle. El barman
francés estaba frente a un dilema. Sabia que el brandy seria el mejor
licor para aliviar el frio, pero se rehus6 a servir el tradicional coctel
postcena, como un coctel precena. Como consecuencia, el barman
mezclo brandy con Cointreau y su sabor a naranja y agregado de jugo
de limon fresco, hizo de esté un coctel precena adecuado y nacid6 el
sidecar.

Pisco sour: Es una bebida hecha de pisco, jugo de lima, cerveza,
amargo y clara de huevo cuyo origen es peruano.

El pisco mismo data del siglo XVI. El licor destilado de las uvas
de los colonizadores espaioles, era un intento de hacer una version
barata del brandy espaiol. En el Perq, la creacion del pisco sour es
atribuida al expatriado estadounidense, Victor “Gringo” Morris, en
el Morris Bar de Lima, quien mezcl6 la bebida como una variacion
de whiskey sour. El coctel se volvid tan popular, que otros grandes
hoteles empezaron a servirla en sus bares, popularizando de manera
rapida el coctel entre turistas internacionales.

En la actualidad, es parte infaltable de la cocteleria peruana de
vanguardia.

Ruso Blanco: No es llamado por el pais de origen, sino por el
vodka usado en la receta. El coctel ruso blanco, ha resurgido re-
cientemente debido, en parte, al culto de la pelicula clasica “El gran
Lebowski”, donde el personaje principal toma una gran cantidad de
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rusos blancos, a lo largo de la pelicula. El uso de la palabra ruso, en
el nombre de la bebida se debe a que cuando se invento, en algin
momento de la década del 30, antes de la enorme campaiia de marke-
ting del vodka en los afios 50, el vodka era poco conocido en Estados
Unidos y era directamente relacionado con el pais de origen, Rusia.

El ruso blanco esta preparado con vodka, licor con sabor a café
(como Kahlua) y nata liquida, aunque la nata se puede sustituir por
leche o crema de leche En 1961, el Diner’s Club Drink Book di6 una
receta de un ruso negro sin crema, insinuando que, en consecuencia,
el mismo coctel con crema seria nombrado ruso blanco.

Manhattan: Con frecuencia llamado “El rey de los Cocteles”, el
manhattan es una bebida muy potente y uno de los seis legendarios
cocteles clasicos.

Esté coctel, esta hecho con una mezcla de whisky, vermut dulce
y amargo. Con frecuencia es adornado con una cereza al marrasqui-
no. Apreciado como uno de los mejores cocteles jamas creados, el
manhattan tiene una larga y debatida historia. Se supone que el coc-
tel se cred en el Manhattan Club de New York City, a inicios de la
los afios 1870. La leyenda cuenta, que se invent6 la bebida para un
banquete cuya anfitriona era Randolph Churchill (madre de Winston
Churchill) en honor al candidato presidencial Samuel J. Tilden. El
éxito del banquete puso de moda rapidamente al céctel en los circulos
poderosos de la ciudad, motivando a que muchas personas ordenen
la bebida con el nombre del club donde se origind, llamandolo “el
coctel Manhattan”.

Sin embargo, como con casi todos los cocteles, hay un gran debate
respecto a la veracidad detras de cada historia. De hecho, algunos
argumentan que es probable que si, se haya creado la bebida en el
Manhattan Club, pero Randolph Churchill no tenia nada que ver con
el banquete ya que ella estaria en Inglaterra dando a luz a su hijo.
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Mai Tai: El afrutado y tropical Mai Tai, es otro coctel con historia.
La bebida, que esta hecha de una mezcla de ron blanco y dorado, jugo
de pifia, jugo de naranja o lima, es de origen estadounidense a pesar
de su nombre polinesio. Sin embargo, la historia preferida afirma que
la bebida fue creada por Victor Buergon, mas conocido como Trader
Vic, quien invent6 el coctel en el restaurante de estilo polinesio en
Oakland, California que llevaba ese nombre.

Aparentemente, Buergon cred el primer mai tai en honor a algunos
amigos que venian de visita de Tahiti en 1944. Luego de mezclar ron
con la combinacion exacta de jugos de fruta y licor con sabor a na-
ranja, sirvié el nuevo coctel a sus amigos que gritaron “jmaitai roa!”
(Que literalmente significa “muy bueno”). Asi naci6 el coctel.

Tom Collins: Aunque muchos asumen que la bebida toma el
nombre de una persona real, hay mucho debate sobre si alguna vez
hubo un Tom Collins y si dejé su nombre a este coctel de ginebra,
jugo de limén y lima y soda. Una historia popular afirma que el
coctel no toma el nombre de un Tom, sino de un John Collins, quien
era jefe de comedor en el London Hotel a inicios del siglo XIX. El
nombre del coctel fue cambiado a Tom Collins cuando la marca de
ginebra Old Tom (un ginebra dulce, rara vez usada en la actualidad)
fue sustituido por una ginebra mas seca.

Otra historia, que es la mas probable de todas las leyendas, involu-
cra una broma que se realizaba en Nueva York en 1874. Era algo asi:
un amigo se encontraba contigo en la calle y con gran preocupacion,
te decia que acababa de escuchar a un tal Tom Collins, decir cosas
detestables y difamadoras sobre ti en un bar. Te apresuras hacia el
bar para confrontar al patan, donde te dicen que se acaba de ir a otro
bar, ubicado a varias cuadras de distancia. Cuando llegas a dicho bar,
Collins ya se habia ido a otro bar al otro lado de la ciudad. Mientras
lo persigues por toda la ciudad, tus amigos se rien a carcajadas y vas
consumiendo el trago en los distintos bares.
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Bloody Mary : Como cualquier otro coctel en la lista, la historia
detras del Bloody Mary es un poco oscura. Una leyenda popular dice
que la bebida original, en ese entonces era partes iguales de jugo de
tomate y vodka y era utilizado como una cura para la resaca, fue in-
ventada por el comediante, compositor y productor George Jessel, en
los afios 1950.

Otra historia cuenta que fue Fernand Petiot quien en 1920 en el
Harry’s New York Bar de Paris lo inventd, mezclando partes iguales
de vodka y jugo de tomate. Cuando Petiot se traslada a los Estados
Unidos, en el Saint Regis de Nueva York, la receta evoluciona cuan-
do afiade sal, limon, salsa Perrins y tabasco.

La traduccion significa “Maria sangrienta”, nombre con el que
apodaron a la reina Maria I de Inglaterra (también conocida como
Maria Tudor) tras rebelarse contra su padre Enrique VIII y someter a
Inglaterra a una oleda de muertes, de cargos religiosos. Otra version,
apunta que la idea del nombre, surgié cuando el barman francés sir-
vi6 en Paris este combinado de color rojo y dos clientes procedentes
de Chicago, le explicaron que les recordaba a la camarera del bar
Bucket of Blood y a la que apodaban Bloody Mary.

Martini: El coctel mas conocido. Las personas famosas y podero-
sas que han preferido el simple pero original Martini, Winston Chur-
chill, Truman Capote, Ernest Hemmingway y F. Scott Fitzgerald, El
primer martini fue creado entre 1862 y 1871 y fue llamado Martinez,
en honor a la ciudad del mismo nombre, ubicada en California, don-
de supuestamente el barman Julio Richelieu sofid por primera vez
con la receta. La version similar (pero mas dulce) consistia en vermut
dulce, ginebra, amargo y era adornado con una cereza al marrasqui-
no. Esta version di6 lugar a una version contemporanea mas seca
que incluia ginebra, vermut seco y amargo, supuestamente creado
por John D. Rockefeller a inicios del siglo XX.

Aunque los origenes del primer Martini, datan de la década de
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1860, el martini moderno crecié en popularidad a inicios de 1900. La
bebida, al cual James Bond le a sido leal.

Margarita: Es un céctel compuesto por tequila, triple sec y jugo
de lima o limén. A menudo se sirve con sal en el borde de la copa y
sacudiendo el hielo (en las rocas).

Una de las historias cuenta que el coctel fue inspirado en Marjorie
King, una bailarina que visitaba con frecuencia el restaurante Rancho
la Gloria, tomaba todo tipo de cocteles, pero nunca quiso probar el
tequila por su fuerte sabor.

El dueno del restaurante, Carlos Herrera, quedo6 cautivado con la
belleza de Marjorie y para llamar su atencion, cred una bebida que
usara tequila para que la bailarina lo probara. Carlos decidié mezclar
tequila con un toque de limon, y le afiadié un poco de licor de naran-
ja, para que el coctel fuera mas dulce. Inspirandose en el nombre de
Marjorie, lo bautizé como “margarita”.

Otras teoria del origen del coctel margarita, es que la bebida fue
inspirada en la belleza de Margarita Carmen Casino, mejor conocida
como Rita Hayworth, una de las estrellas legendarias de Hollywood.
La historia cuenta que cuando Rita se hospedaba en Hotel Ambas-
sador de Los Angeles, un mesero se enamor6 de ella e invento la
bebida para llamar su atencion. Es por ello que busco la forma de
lograr mezclar el tequila con limon y naranja para que tuviera un
sabor dulce.

Acapulco: Es un coctel preparado de dos maneras diferentes: la
original, con tequila, crema de cassis, jugo de lima y agua con gas;
la forma mas popular esta hecha con tequila, jugo de naranja y gra-
nadina. El coctel, que originalmente se servia en el Arizona Biltmore
Hotel en Phoenix (Estados Unidos), debe su nombre a su apariencia
cuando se sirve en un vaso: los ingrediente con mayor densidad (el
casis o la granadina) se hunden gradualmente, creando variaciones de
colores semejantes a los de un amanecer (sunrise, en inglés).
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Negroni: El Negroni es un coctel preparado a base de Gin, Cam-
pariy Vermut. Las partes de los licores han de ser exactamente igua-
les, puesto que mas gin de la cuenta daria un sabor excesivamente
fuerte y alcoholizado, mientras que un exceso de vermut endulzaria
en exceso el Negroni. Existe una variante mas suave que sustituye el
Gin por Cava o Champan llamada Negroni Sbagliato (que significa
Negroni incorrecto).

Destornillador: Su nombre es original de la década de los 50,
cuando los obreros petroleros estadounidenses en el Oriente Medio,
no tenian una varilla para agitar la bebida y usaban un destornillador
como reemplazo, usaron el Zumo de naranja como la mejor manera
de ocultar el color y el olor del vodka.

Daiquiri: Es un tipo de coctel hecho a partir de ron blanco y zumo
de limoén criollo o lima. El nombre del daiquiri proviene de una playa
cerca de Santiago de Cuba y de una mina de hierro en la zona. El
coctel habria sido inventado por un ingeniero estadounidense, que
trabajaba en esa mina, Jennings Cox, quien dio forma a la bebida
cuando se le acab¢ la ginebra y tuvo que entretener a unos invitados
de su pais.

Pifa Colada: Ron, crema de coco y zumo de pifa: la bebida era
famosa en Puerto Rico (en 1978 era la bebida oficial del pais), en
1979 empez6 a ser conocida a nivel internacional gracias a la cancion
“Escape” de Rupert Holmes. Desde entonces mejor conocida como
“The Pina Colada Song”. Hoy en dia este coctel tropical es conocido
en todo el mundo y es uno de los mas demandados.

Caipiriiia: Es un coctel de Brasil. Contiene cachaza, lima, aztcar
y hielo. Se suele presentar con pajitas, ya que el secreto de la caipi-
rifia esta en beber el liquido de la parte inferior del recipiente, pues
todo el jugo de la lima y el azucar se sitaa al fondo.

El Cubalibre: Es un coctel cubano, resultante de la mezcla del
refresco de cola con ron. En Chile, ademas de cubalibre, se le de-
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nomina roncola, en México se le llama solo cuba y en Espaiia se le
conoce con idéntico término, cubalibre, aunque coloquialmente se
refiere a €l como cubata.

Cosmopolitan o Cosmo: Es un coctel de vodka con cierto matiz
a fruta acida. Se prepara con vodka, triple seco (como Cointreau o
Grand Marnier), zumo de arandanos y zumo de lima recién exprimi-
do. Suele servirse en copa de coctel, adornado con cascaras de lima.
En algunos aspectos, puede considerarse emparentado con el Marga-
rita; también una fresca y colorida variante de un Martini.

Cocktails Irineo: Surge a partir de los triunfos, del eximio Jokey,
Irineo Leguisamo, 50ml Legui, 30ml Jugo de pomelo, 10ml Jugo de
limon, Completar con soda.

El amargo Angostura, o zumo de lima concentrado: Son ingre-
dientes muy apreciados en la elaboracion como biter en cocteles y
también como condimento de sopas y salsas. De sabor amargo, con
contenido alcoholico del 44,7 % en volumen, se usa en pequefias can-
tidades para dar un toque a diferentes mezclas al igual que el zumo
de lima concentrado.
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Las bebidas mas consumidas en el mundo

El café: El café es la bebida que se obtiene a partir de los granos
tostados y molidos de los frutos de la planta del caf¢; es altamente
estimulante por su contenido de cafeina, una sustancia psicoactiva.

Se prepara, a partir de las semillas tostadas de varias especies de
un arbusto de hoja perenne del género Coffea. Las 2 variedades mas
comunes son Arabica y Robusta.

Las plantas de café se cultivan en mas de 70 paises, principalmen-
te en América del Sur, Asia Sur-Oriental y Africa. Es la bebida que
mas se consume, ya que una persona puede tomar varias tazas de café
al dia.

Té. El té es una bebida aroméatica que comunmente se prepara
vertiendo agua caliente sobre las hojas secas de la planta del té. Es,
después del café, la bebida mas consumida del mundo.

El té se puede hacer de muchas plantas diferentes y asi puede te-
ner diferentes sabores. El t€ es una de las pocas bebidas que pueden
disfrutarse tanto en frio como caliente y se puede tomar a cualquier
hora del dia.

Zumo de naranja: Es el zumo de frutas nimero uno del mundo.
Es conocido por sus beneficios para la salud, especialmente su alta
concentracion de vitamina C. Se puede tomar s6lo o en combinacion
con bebidas alcohdlicas, papillas, batidos, cocteles. etc.

Cerveza: Es la bebida con alcohol mas popular por todo el mun-
do, y no puede faltar en fiestas, de tapas o barbacoas. Resulta econo-
micay muy refrescante.

Gaseosa Coca Cola: El lider mundial en la industria de bebidas
carbonatadas, Coca-Cola Company, ofrece cientos de marcas, inclu-
yendo refrescos, jugos de frutas, bebidas deportivas y otras bebidas.
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Pero la Coca-Cola es el refresco por excelencia. Se vende en tiendas,
supermercados, restaurantes y maquinas expendedoras en todo el
mundo. Y no puede faltar en los establecimientos de comida rapida.

Vino: El vino es una bebida alcohdlica hecha de uvas fermentadas.
El equilibrio quimico natural de la uva hace que pueda fermentar sin
la adicion de azicares, 4cidos, enzimas, agua u otros nutrientes. Los
vinos pueden ser tintos, blancos, rosados, espumosos y generosos.

Son la bebida por excelencia en cualquier celebracion y comidas
0 cenas especiales.

Los vinos son tan populares que hay eventos donde miles de per-
sonas prueban la calidad y el sabor de diversos vinos en una cata.

Vodka: El vodka es el espiritu dominante de la Europa Oriental.
Hoy en dia, el Vodka es consumido por todo el mundo y gracias a
su versatilidad y a su sabor neutro le hacen perfecto para anadir un
refresco, un zumo o solo.

Ahora hay diferentes sabores de vodka, como manzana y aranda-
no rojo que ha cautivado a los bebedores mas jovenes.
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Las bebidas mas fuertes del mundo

Vodka Spirytus (Polonia): Es un vodka elaborado en Polonia,
el mas fuerte de todos. Se trata de alcohol rectificado, tiene una gra-
duacion alcoholica del 96% por volumen y ademds de consumirse
como bebida también suele emplearse en medicina. Se utiliza como
base para preparar licores, aunque hay quienes prefieren beberlo solo
(algo nada recomendable). De todas formas, conseguir esta bebida no
es muy facil.

Everclear 190 (EEUU): Esta bebida esta prohibida en casi todos
los EE.UU. La version mas fuerte, con un 95% de alcohol, se pueden
adquirir en la provincia de Alberta, en Canada. La bebida se utiliza
especialmente como complemento de las bebidas en la preparacion
de algunos platos e incluso para encender el fuego y hasta como an-
tiséptico.
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Cocoroco (Bolivia): Es una bebida alcohoélica de origen boliviano
hecha con cafia de azicar y con una graduacion del 93°, por lo que
su ingesta es altamente toxica para un consumidor no habitual. Su
elaboracion y comercializacion es artesanal. Este producto incluso es
vendido en tarros de lata.

Poitin (Irlanda): Destilado tradicional Irlandés que alcanza los
92,5 grados. Se elabora a partir de malta, papay azucar, para luego
ser destilado en pequefios alambiques. Desde 1661 estd prohibida su
destilacion y solo dos destilerias cuentan con permiso para su fabri-
cacion.
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Whisky escocés Bruichladdich X4 Perilous (Escocia): No es
el tipico whisky con 40% de grado alcoholico. Es el resultado de un
intento por romper el récord por una destileria escocesa, para destilar
un whisky de malta cuatro veces mayor, hasta llegar a un producto
final que tuviese 92% de alcohol. El explorador y escritor escocés
Martin Martin ya lo describia en 1700 como un liquido “muy peli-
groso para la vida”.

Absenta Negra Hapsburg Gold Label (Irlanda): Esta bebida
irlandesa ha batido todos los récords si hablamos de absenta. Repre-
senta, con absoluta claridad, la reputacion y la fuerza de sus 89.90°
de alcohol en volumen. Es una de las absentas mas conocidas y vene-
radas en el mundo entero.
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Ron Stroh (Austria): Elaborado con de cafia de aziicar y con un
contenido alcohoélico de un 80%, es tremendamente popular en cier-
tas partes de Europa Central. Posteriormente se lanzarian las varian-
tes con menor volumen etilico (40 y 60%). El ron tiene anadido un
conjunto de especias y aromas cuya receta inventd Sebastian Stroh.
La empresa distribuidora saco “Stroh Punsch” (ponche), que se ven-
dia como bebida para tomar caliente.

Vodka Devil’s Spring: Este Vodka contiene 80 por ciento de al-
cohol y se utiliza para preparar distintos cocteles con citricos, lavan-
da, té de hierbas,chiles, rdbanos y frutos secos, muy famosos por el
Este de Europa. Su nombre, Manantial del Diablo, ya va indicando
que es lo que nos vamos a encontrar.
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Ron River Antoine Royal Grenadian (Granada): Uno de los
mas buscados por los turistas, ron de cafia de azucar con grado alco-
hoélico de 75%, sin embargo, también tienen botellas con 69% para
que los turistas pueden llevarsela a sus casas, porque la de 75% es tan
inflamable que las compaifiias aéreas no las permiten.

Bacardi 151: El “hermano fuerte” del ron creado por Facundo
Bacardi, recibe el nombre 151 de la prueba de alcohol que contiene,
lo cual equivale a 75% de alcohol por volumen. Normalmente se uti-
liza combinado en cocteles con inofensivos mojitos y B52’s, que se
convertirdn en auténticas bombas.
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Tequila Sierra Silver (México): Esta es la marca de tequila mas
fuerte del mundo. Si bien la version que se exporta tiene un nivel
alcoholico de “apenas” 38%, la version original que se vende en M¢-
xico, posee la nada despreciable cifra de 75% de alcohol. “La piedra
que muerde” es su slogan.

Chinchén Seco Especial (Madrid, Espafia): Ahora se entiende
mejor, porque que se la considera “muy digestiva”. Sus 74 grados
deben desintegrar cualquier cosa que hayamos ingerido. Este tipo de
anis, muy conocido por los madrilefios, es una de las bebidas mas
fuertes que existen en su version ‘seco especial’.

ECD ESP I CIAL
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Snake venom (Veneno de serpiente): Una cerveza. Si, una cerve-
za. Con una graduacion alcohodlica del 67°5%, Snake Venom ha sido
fabricada por la cervecera responsable de la cerveza Armageddon,
que tenia el record anterior. La marca explica que su formulacion es
especial y contiene ingredientes como malta ahumada, dos tipos de
levadura: levadura de cerveza y levadura de champan. No esté dise-
fiada para enmascarar el sabor del alcohol. Este es muy fuerte, pero
la cerveza aun sabe a cerveza. Es de lupulo, malta y muy agradable.

Mampoer Aguardiente (Sudéfrica): Es un aguardiente de fru-
tas destilado (muchas veces de forma casera). Contiene entre 65 y
75% de alcohol, siendo la bebida de mayor graduacion africana que
encontraremos en este ranking. Su sabor es potente y dulce, produ-
ciendo una resaca infernal.
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La bebidas mas caras del mundo

D’ Amalfi Limoncello Supreme: Este licor italiano viene en una
botella disefiada por el joyero canadiense Stuart Hughes y cuyo cue-
llo esta cubierto por diamantes de 13 quilates. Tiene un costo de USD
44.000.000.

Licor de Chambord: Licor elaborado a base de frambuesas ne-
gras. Se trata de uno de los licores mas caros y exdticos, pues su
envase esta hecho de oro de 18 quilates y forjado a mano, lleva per-
las y més de mil diamantes en la botella. Su precio supera los USD
2.600.000.
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Tequila Ley 925: También conocido como Diamond Sterling, su
botella estd hecha de cerdmica, platino puro y nada mas y nada me-
nos, que 6.400 diamantes incrustados. Fue disefiada por el mexicano
Fernando Altamirado y llevada del papel a lo fisico por Ami Mesika.
Esté valorada en unos USD 3.500.000.

El récord del whisky mas caro del mundo: corresponde a una
botella de la destileria The Macallan. Tras 60 afos de envejecimien-
to, se subasto en Christie’s en 2018 un The Macallan 1926 por la cifra
récord de € 1.300.000
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El Cognac mas caro del mundo: Henry IV Dudognon, Heritage
Cognac Grande Champagne. La botella, que se sumerge en oro de 24
quilates y platino de ley, eleva el valor del cognac hasta el precio de
USD 2.000.000. La botella fue producida por Ley . 925,.

Diva Vodka: de Distillers Blackwood Escocia, cuenta con un tri-
ple filtrado. En primer lugar el vodka se filtra en hielo y después
se pasa a través de carbon de abedul nérdico. En la tercera etapa el
vodka es filtrado a través de arena que contiene piedras preciosas y
semipreciosas. Esto ayuda a aumentar el costo de la bebida, pero el
valor real se sustenta en el envase: Diva Vodka cuenta con cristales
de Swarovski que atraviesan el centro de la botella, llevando el precio

hasta el USD 1.000.000.
}l ' ‘ f:l



EBEN EZER - La Magia de los Licores -177-

Russo-Baltique Vodka: fue creado “para atraer a la realeza rusa,
magnates y aficionados adinerados de todo el mundo”. La botella,
hecha de oro, fue disefiada para imitar el disefio clasico de los auto-
moviles Russo-Balt. Su precio, USD 1.300.000.

El exclusivo ron Clément - Tournaire 1966: Viene presentado,
esencialmente, en una joya con forma de botella, una creacion de ex-
cepcional orfebreria. La base estd compuesto por un zécalo de bron-
ce amarillo patinado, el esbelto cuerpo de la botella se compone de
cristal de Baccarat y la pieza final, el tapon, obra de Maison Tournai-
re, una joyeria francesa especializada en elaborar joyas inspiradas en
obras arquitectonicas, estd inspirado en la Habitation Clément y ha
sido elaborado con mas de doscientos gramos de oro amarillo y rojo
e incrustaciones de mas de cuatro quilates de diamantes engarzados
por la pieza. El estuche en el que viene presentada la botella en cuero
envejecido. Mdas de un afio de trabajo, su valor oscila alrededor del
1.000.000. €
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jComo colofon, de este maravilloso viaje,
deseo compartir estas frases, tan dulces como el licor....!

“El poder y el esplendor, embriagan mds que el licor.”
“En el amor, como en el licor, para no marear, lo mejor es no mezclar’.
«“« . d e . »
Bendito licor,dulce tormento, Que haces ahi fuera, vamos pa” dentro
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“Gracias Sefior “.
“Un agradecimiento especial por su colaboracion a
Nerea Suyai Castro Vidart, a Ruben Manino y
a Naquias Iglesias”

Mirta Lalia Molina

Gracias mis queridos Clientes amigos!!!
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“Una copita de licor,
es saborear la vida,

haciendo deleitar el alma”



La Magia de los licores, es introducirse a un mundo,
que trata de poner los sentidos a gozar, con sus sabores,
colores y aromas. . ..
La variedad de bebidas, que han inundado la humanidad,
nos han legado, distintos momentos de la historia.
.( < Ha sido laexperiencia de alguimistas, que con si magia
; dieron [ugara que hoy, seanlos acompafiantes perfectos
g de veladas y eventos espemﬁzs




